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1. Introducció 
 
El present document recull el disseny i el desenvolupament del material didàctic necessari, per 
implementar projectes en centres educatius de formació professional (família de indústries 
alimentàries), basats en bones pràctiques i noves metodologies docents. 
És importat assenyalar que, si bé es cert que al treball apareixen algunes evidències 
científiques i que, per a la seva realització s’han consultat moltes i diverses fonts d’informació, 
no és un treball de recerca educativa, si no el resultat d’una compilació de experiències 
personals viscudes com a alumna i com a docent, que s’han fusionat per crear eines, per 
ajudar als docents dels mòduls transversals de cicles formatius a donar un pas enrere,  per tal 
de que l’ alumnat es transformi en el protagonista de la seva educació, tal i com es pretén amb 
les metodologies actives. 
A l'aprenentatge actiu l'alumne deixa de ser un subjecte passiu i es converteix en l'actor 
principal, sent responsable del seu procés d'aprenentatge. La característica principal de les 
metodologies actives és que faciliten la implicació de l'estudiant, la qual cosa, és un indicador 
important de l'èxit acadèmic1.  A més, és un dels set principis de la docència de qualitat que 
Chickering i Gamson, varen establir a 1987,  tal i com es mostra a la Taula I. 
 
Taula I. Principis de les bones pràctiques educatives2 
 Nº
1
2
3
4
5
6
7
ELS SET PRINCIPIS DE LES BONES PRÀCTIQUES EDUCATIVES
Posar l'accent en el temps de dedicació de la tarea
Comunicar altes espectatives
Respectar els diversos talents i maneres d'apendre
PRINCIPI
Promoure el contacte entre estudiants i professors
Desenvolupar la reciprocitat y la cooperació entre els estudiants
Fomentar l'aprenentatge actiu
Donar una retroacció ràpida
 
 
El disseny  i el desenvolupament dels materials didàctics i activitats d’aprenentatge que recull 
aquest document, pretén ser la eina per a la implementació d’un projecte d’aprenentatge actiu, 
basat en ABP (Aprenentatge Basat en Problemes) i APS (Aprenentatge- Servei) on s’integrin 
els set principis de les bones pràctiques educatives, reflectides a la Taula I, per tal d’aconseguir 
una millora en la qualitat educativa, dintre de l’àmbit de la formació professional, que és un 
sector educatiu injuriat i estigmatitzat. 
Amb aquest canvi metodològic es busca inculcar als estudiants valors que van més enllà del 
coneixement teòric dels mòduls formatius, com són: el compromís amb el medi ambient, la 
sostenibilitat i la necessitat de fer del món un lloc més just per a tots els seus habitants. A la 
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vegada que, es potencien tant les competències professionals com les personals, preparant als 
alumnes per a afrontar reptes reals i per a la  pròpia vida. 
 
Els estudiants que afrontin aquest projecte,  treballaran en equips multidisciplinaris, utilitzaran 
noves metodologies, hauran de ser capaços d’ enfrontar problemes i de resoldre’ls, 
desenvoluparan el seu esperit crític i habilitats socials( com la d’exposar entre iguals el criteri 
personal i consensuar solucions en grup); totes elles, tasques que fomenten l’aprenentatge 
actiu i entre iguals. 
 
El repte d’aquest treball, radica en desenvolupar una transformació del model educatiu 
convencional, en un altre sistema que doni cabuda tant a les competències curriculars generals 
i professionals, com a les personals i socials, on l’alumnat aprengui a treballar de forma 
individual, en grup i fomenti les seves nocions d’emprenedoria i orientació laboral. A la vegada, 
s’ha de generar una sistemàtica d’avaluació que sigui capaç de relacionar els conceptes o 
criteris del projecte, amb els resultats d’aprenentatge del mòduls i/o UF vinculades al mateix i 
exigides per la normativa.  
 
 
Els objectius directes que es persegueixen amb la implantació d’aquest canvi metodològic 
són: 
‐ Fomentar l’aprenentatge actiu del alumnat. 
‐ Fomentar l’aprenentatge entre iguals. 
‐ Relacionar els continguts acadèmics amb la realitat actual. 
‐ Fomentar la innovació i el pensament creatiu. 
‐ Educar en vers la sostenibilitat, la valorització i la minimització de residus. 
‐ Fomentar la cohesió i les relacions entre l’alumnat de diferents graus formatius. 
‐ Fomentar el treball en equips multidisciplinaris. 
Lligats als objectius directes, existeixen altres que s’assoliran de forma indirecta, tals com: 
‐ Donar major visibilitat a centre educatiu on s’implementen aquestes estratègies. 
‐ Augmentar el nombre d’alumnes dels graus amb menys matriculació. 
‐ Augmentar el nombre d’ alumnes de grau mitjà que continuen cursant un cicle de grau 
superior dintre de la mateixa família. 
Per posar en marxa aquest projecte s’escullen tres mòduls professionals transversals, de tres 
cicles formatius diferents,  tots ells englobats a la família d’Indústries Alimentàries, tal i com 
queda reflectit a la Taula II.  
El fet d’agafar mòduls transversals ajuda a homogeneïtzar els continguts i requeriments del 
projecte, a la vegada que ajuda a definir la sistemàtica d’avaluació, tant del projecte com del 
alumnat participant. 
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Taula II. Cicles formatius i mòduls professionals englobats al projecte 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sota la tutela d'un equip docent, que actuarà com a guia del procés d’aprenentatge, l'alumnat 
ha de ser capaç de crear, produir i comercialitzar una empresa que elabori un producte 
alimentari innovador. Aquesta innovació serà comú  per ta tots els grups classe i consistirà en 
transformar un residu del sector alimentari, en una matèria primera per l’elaboració del  seu 
producte final, vinculant així,  el seu aprenentatge al centre educatiu, a un procés i unes 
necessitats reals, tot seguint els criteris del ABP i APS. 
El centre eductiu on s’implementi el projecte han de complir els següents requisits: 
- Poder impartir de forma simultània dels cicles formatius mencionats a la Taula II. 
- Dotació del personal docent adequat, implicat i motivat, per dur a terme aquestes noves 
metodologies 
- Tindre a les seves instal·lacions: cuines, obrador, restaurant i/o cafeteria, botiga 
alimentària, laboratori d’assajos físico-químics i microbiològics i planta pilot bàsica, on 
els alumnes puguin treballar i d’ on puguin extreure residus per a la seva investigació. 
La finalitat d’aquest treball de màster és  dissenyar i desenvolupar els materials  didàctics i 
d’aprenentatge, basats en pràctiques docents de qualitat  i en noves metodologies, per a cicles 
de formació professional de la família d’Indústries Alimentàries. 
Per aquesta raó es crea i desenvolupa, de manera teòrica, el projecte cooperatiu inter-cicles: 
“Fes servir el que no val! Creació d’una innovació que doni solució a un problema 
ambiental real del sector alimentari”, on al llarg dels aparats del document, els materials 
didàctics dissenyats, seran exemplificats per tal d’afavorir la comprensió del canvi de 
metodologia docent.  
A continuació es compilen els trets característics de les metodologies més importats que es 
faran servir al projecte inter-cicles Fes servir el que no val.3 
 
 
FAMÍLIA CICLE MÒDUL PROFESSIONAL
M13 Formació i Orientació 
Laboral
M14 Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
M15 Projecte en Processos i 
Qualitat en la Indústria 
Alimentaria
M10Formació i Orientació Laboral
M11 Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
M13 Síntesi
M10Formació i Orientació Laboral
M11 Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
M13 Síntesi
CFGS Processos i Qualitat en 
la Indùstria Alimentària
CFGM Elaboracions de 
Productes Alimentaris
CFGM Forneria, Pastisseria i 
Confiteria
Indústries 
Alimentàries
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1.1 Inclusió  del ABP com a eina 
 
El treball per projectes es fonamenta en l’aprenentatge basat en reptes o problemes com a 
estratègia d’ensenyament, centrant l’assoliment del coneixement en l’alumne. Seguint aquest 
tipus d’ensenyament s’aconsegueixen molts beneficis. 
Primerament que els alumnes s’acostumen a aprendre de manera intuïtiva i informal, 
desenvolupant unes habilitats molt importants per l’autoformació, tret que després  els 
acompanyaran a la resta de la seva vida,  i indispensable tenint en compte que estem 
immersos en la societat de la informació, en constant canvi que requereix de ciutadans amb 
capacitat d’adaptació i reciclatge personal i professional. 
Altres beneficis que aporta aquest tipus de metodologia són: la motivació als alumnes a 
aprendre, desenvolupament de la seva autonomia, la fomentació del seu esperit d’autocrítica, 
el reforç de les seves capacitats socials, es facilita l’alfabetització mediàtica i informacional, es 
promou la creativitat i permet atendre millor a la diversitat.  
Així doncs també resol una sèrie d’inconvenients de l’aprenentatge tradicional i situacions que 
actualment, i cada cop més, es troben a les aules, tals com: falta de motivació, necessitat de 
que l’alumne disposi d’uns coneixements als que sovint no dóna rellevància, passivitat, i 
desvinculació dels ensenyaments amb el món real.   
El procés que es segueix habitualment en l’aplicació de l’activitat basada en ABP, es un procès 
cíclic i consta de les següents fases:  
1. Plantejar el problema als alumnes, intentant partir de situacions amb rellevància 
personal (importància per a l'alumnat) o social (importància per al grup social al qual 
pertany) per tal d’ implicar l’alumne i mantenint-lo tan motivat . 
2. Delimitar el que l’alumne sap i el que ha d’aprendre per poder resoldre el problema 
inicial, ja que en aquest punt ja es coneix el problema a resoldre i, a partir d’aquí, 
s’identifiquen els objectius, i les necessitats d’aprenentatge bàsiques per arribar als 
objectius, fent així partícips als estudiants de tot el procés d’aprenentatge. 
3. Disseny un pla d’actuació per tal de resoldre el problema simultàniament amb 
l’assoliment dels coneixements. En aquest punt el professor aprofita per treballar els 
conceptes relacionats amb els resultats d’aprenentatge que es persegueixen en la 
impartició dels mòduls i UF’s, que s’estiguin treballant o que es vulguin treballar, per 
aconseguir l’acompliment dels resultats d’aprenentatge associats. S’intenta aplicar el 
coneixement adquirit dins el marc de la resolució del problema.  
4. En tot el procés d’aprenentatge mitjançant el ABP, es proporcionen moments de 
reflexió individual i col•lectiva, on es solucionen els problemes del projecte i on 
s’identifiquen de nous. L’alumne ha de prendre decisions relacionades amb les 
necessitats del seu aprenentatge i ha de participar en l'organització i execució de les 
diverses fases a desenvolupar. 
En tot aquest procés, la missió del professorat ha de ser que l’ alumnat no es desvií dels 
resultats d’aprenentatge. Passa de ser un element actiu en l’ ensenyament de la matèria, a un 
   
 
6 
 
element passiu, que actuarà com a guia del procés i reconduirà a l’estudiant quan sigui 
necessari. 
És importat mencionar que el mètode d’avaluació en aquest tipus de d’aprenentatge, ha de 
abastar, tant  l’evolució del projecte, com la de l’ alumnat. Per aquesta raó,es solen s’utilitzar 
diverses tècniques, tals com:  
‐ Coavaluació: Consisteix en l'avaluació de progrés d'un alumne a través de l'observació 
i determinacions dels seus propis companys d'estudi.  
 
‐ Autoavaluació: Mètode que consisteix a valorar un mateix la pròpia capacitat que es 
disposa per a tal, o com tasca o activitat, així com també la qualitat del treball que es 
duu a terme. 
 
Aquestes formes d’avaluació, proposen  que siguin els mateixos alumnes, que són els que 
tenen la missió d'aprendre, els que avaluïn els coneixements adquirits per un company, i que 
ells també han hagut d'aprendre, en el cas de la coavaluació, i  els adquirits per un mateix, en 
el cas de la autoavaluació.  
 
La retroacció d’aquests dos tipus d’avaluació, millorar l'aprenentatge,  ja que fan que els 
estudiants es sentin partícips del procés d'aprenentatge, a través de l'expressió de judicis crítics 
sobre el treball dels altres o de un mateix. 
 
1.2 Inclusió del APS com a eina 
 
La raó fonamental d’introduir APS al projecte inter-cicles, és vincular el problema real, que es 
presenta en un projecte de ABP, a una necessitat global, seguit l’eslògan:  
Pensa Globalment, Actua Localment 
És per això que uns del requisits del projecte serà la reutilització i valorització d’un residu, per a 
convertir-lo en un nou producte, minimitzant així, l’impacte ambiental al allargar la seva vida útil. 
Com s’explica a la pàgina web http://www.aprenentatgeservei.org: “L'aprenentatge servei és 
una proposta educativa que combina processos d'aprenentatge i de servei a la comunitat en un 
sol projecte ben articulat en el qual els participants es formen tot treballant sobre necessitats 
reals de l'entorn amb l'objectiu de millorar-lo. 
L'aprenentatge servei és, doncs, un projecte educatiu amb utilitat social. La relació circular 
que s'estableix entre l'aprenentatge i el servei genera una nova realitat que intensifica els 
efectes de cada un per separat. L'aprenentatge millora el servei a la comunitat, perquè aquest 
guanya en qualitat, i el servei dóna sentit a l'aprenentatge, perquè allò que s'aprèn es pot 
transferir a la realitat en forma d'acció.” 
L’aprenentatge servei (APS) parteix de la idea que tota experiència basada en activitat reals és 
pedagògica. El valor afegit de la solidaritat i la recerca del bé comú (sigui quin sigui el 
destinatari immediat) aporta sentit a les activitats Aquestes no només tenen una finalitat, sinó 
que aquesta finalitat comporta un benefici per la societat.  
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Els estudiants aprenen mitjançant aquest servei, i els destinataris (receptors) del servei en 
treuen profit. Es miri com el miri, tots els agents que actuen en el procés en surten guanyant. 
 
1.3 Inclusió del treball en equips multidisciplinaris com a eina 
 
El treball multidisciplinari, permet als estudiants treballar conjuntament en equips on cada 
membre domina una disciplina diferent. Això permet simular un equip de treball real i acord 
amb món laboral actual. La raó per la qual es vol fomentar aquesta pràctica és per afavorir, 
l’aprenentatge entre iguals i l’aprenentatge cooperatiu, que parteix de la base que les 
diferències entre els aprenents són un potencial per a l'aprenentatge, i no pas un entrebanc, un 
context en el qual l'alumne sempre ha de ser actiu. 
Cada grup de treball estarà format per un integrant de cada un dels cicles que figuren a la 
Taula II (tal i com s’explica més endavant al apartat 3.1 Definició dels criteris del projecte. 
Amb la finalitat de dissenyar el projecte de manera que sigui útil en l’aprenentatge dels alumnes 
dels tres cicles, és importat tindre molt present quines són les competències generals de cada 
un dels cicles: 
Taula III: Competències generals dels cicles integrats del projecte 
Família professional Indústries alimentàries 
Títol Grau 
Tècnic superior en Processos i qualitat en la indústria alimentària  (R.D. 451/2010, de 16 d’abril)4  GS 
 
Competència General 
La competència general d'aquest títol consisteix a organitzar i controlar els processos 
d’elaboració de productes alimentaris programant i supervisant les operacions i els 
recursos materials i humans necessaris, aplicant els plans de producció, qualitat, 
seguretat alimentària, de prevenció de riscos laborals i de protecció ambiental, d’acord 
amb la legislació vigent. 
Títol Grau 
Tècnic en Forneria, pastisseria i confiteria (R.D. 1399/2007, de 29 d’octubre) Decret 126/2012, de 16 d’octubre5 GM 
 
Competència General 
La competència general d'aquest títol consisteix a elaborar i presentar productes de 
forneria, rebosteria i confiteria, conduint les operacions de producció, composició i 
decoració, en obradors i establiments de restauració, aplicant la legislació vigent 
d'higiene i seguretat alimentària, de protecció ambiental i de prevenció de riscos 
laborals.  
Títol Grau 
Tècnic en Elaboració de productes alimentaris (R.D. 452/2010, de 16 d’abril) GM 
 
Competència General 
La competència general d’aquest títol consisteix a elaborar i envasar productes 
alimentaris d’acord amb els plans de producció i qualitat i efectuar el manteniment de 
primer nivell dels equips, aplicant la legislació vigent d’higiene i de seguretat alimentària, 
de protecció ambiental i de prevenció de riscos laborals. 
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Tal i com descriu la Taula III, els tres mòduls tenen competències comuns (la higiene 
alimentària, la prevenció de riscos laborals i la protecció del medi ambient) i unes altres 
específiques de cadascun d’ ells (organitzar i controlar processos, elaborar i presentar 
productes de pastisseria i elaborar i envasar productes alimentaris). Es per això que l’estructura 
general del projecte inclourà, com a eix principal totes les competències comuns que 
s’ensenyaran de manera transversal i s’aprofitaran les competències específiques de cada 
mòdul per donar un valor afegit a la formació dels estudiants. Ja que al finalitzar el projecte, tots 
els estudiants hauran adquirit habilitats específiques dels altres mòduls per treballar en equips 
multidisciplinaris. 
Si bé aquest tret prepara al estudiant pel món laboral, aquesta multidisciplinaritat és una 
complicació pel docent, pel que fa a l’organització. Involucrar a estudiants de cicles formatius 
diferents en un mateix projecte, implica un gestió i coordinació dels recursos molt més 
exhaustiva, per exemple a l’hora d’elaborar i coordinar horaris que permetin el correcte 
desenvolupament del projecte.  
En aquest aspecte és fonamental el compromís tant del centre educatiu com del professorat, 
tant per portar a terme el projecte integrat, com per coordinar horaris  i gestionar els recursos 
que permeten als mòduls implicats en el ABP, coincidir almenys, un dia a la setmana en hores 
de classe, per poder així quan la programació ho determini, fer les “inter-classes”.  
Les inter-classes es defineixen com les sessions on tots els integrats del projecte, alumnat i 
professorat, puguen treballar junts i alhora en un espai i/o espais comuns.  
El grup de professors implicats en el projecte hauran d’estar conscienciats de que la 
planificació i temporalització d’ un projecte multidisciplinari porta més esforç i hores de 
dedicació que un de simple, i que  l’avaluació dels RA’s i del progrés dels alumnes requereix 
unes metodologies especials i adaptades. 
 
2. Definició  i context del problema  
 
Encara que grans líders mundials, s'obstinin a negar l'evidència del canvi climàtic produït per 
l'activitat humana, és evident que aquest fet existeix i que és necessari un canvi d’actitud per 
aconseguir frenar les conseqüències provocades, d’una forma significativa. 
Segons  declaracions fetes pel Secretari General de l’Organització Meteorològica Mundial, 
Petteri Taalas:  
“La temperatura mitjana global ha augmentat en aproximadament 1,1 °C des del període 
preindustrial. La temperatura va superar en uns 0,83 °C la mitjana a llarg termini, de 14 °C, del 
període de referència 1961-1990 establert per la OMM i en al voltant de 0,07 °C el rècord 
anterior, aconseguit en 2015. 
Els indicadors a llarg termini del canvi climàtic causat per l'home van aconseguir nous valors 
màxims en 2016: 
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‐ Va ser un any extrem per al clima mundial i es tracta de l'any més calorós del que es 
tinguin dades, tal i com es mostra a la Figura 1. 
‐ Les concentracions de diòxid de carboni (> 400 parts per milió a l’atmosfera) i de metà 
van augmentar vertiginosament fins a aconseguir nous rècords 
‐ S'han batut els rècords d'extensió mínima del gel marí en l'Àrtic i l’Antàrtic. L'extensió 
del gel marí de l'Àrtic va ser la més reduïda mai registrada tant al començament de 
l'estació de desglaç al març com al moment àlgid del període normal en què es 
produeix de nou la congelació, a l'octubre i novembre. La fusió del permafrost comporta 
la possibilitat que s'alliberi més metà, gas que augmenta l’efecte hivernacle. 
‐ Una calor oceànica sense precedents va contribuir a una decoloració generalitzada 
dels esculls de coral. 
Al llarg de l'any 2016 es van produir nombrosos fenòmens meteorològics extrems que van 
causar enormes pèrdues i trastorns socioeconòmics.  
Les accions preventives i correctives que els òrgans de govern i les empreses realitzen per 
pal·liar les causes que provoquen el canvi climàtic, no són suficients i es precisa d’un factor de 
desenvolupament sostenible a llarg termini. En aquesta tessitura, es considera clau la 
integració de l’educació en sostenibilitat social i ambiental a tots els nivells educatius, amb la 
finalitat de formar ciutats conscienciats amb aquesta problemàtica i que siguin capaços de 
dissenyar i executar plans d’acció, per revertir la situació actual del planeta. 
 
 
 
 
 
 
 
Figura1. Temperatura mitjana mundial 2016 
 
És ben conegut el Programa d’Escola Verda del Departament de Territori i Sostenibilitat de la 
Generalitat de Catalunya, que es du a terme a certes escoles de primària i secundària (ESO i 
Batxillerat), però aquestes iniciatives són menys comuns als centres de formació professional, i 
encara que és cert, que als títols dels graus formatius amb modalitat LOE, figuren mòduls 
destintats a formar a l’alumnat en sistemes de gestió ambiental, es considera una acció 
insuficient. 
Per altra banda,  és importat incidir en la poca rellevància que les metodologies tradicionals 
docents, donen a les aptituds curriculars que no són professionalitzadores, les anomenades 
competències genèriques. 
Les competències que pot adquirir un estudiant es classifiquen en: 
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‐ Genèriques: Són les competències transversals, transferibles a multitud de funcions i 
tasques. Aquestes competències es defineixen com personals i socials dintre del 
marc normatiu dels decrets del cicles de formació professional. 
‐ Específiques:  Aquelles que estan relacionades directament amb una ocupació 
concreta. Seran les competències professionals establertes als decrets del cicles de 
formació professional. 
Ja que les competències genèriques, són comuns a la majoria de les professions i  estan 
relacionades amb la posada en pràctica d'aptituds, trets de personalitat, coneixements i valors, 
a més de ser requerides en diverses àrees d'ocupació i que poden ser transferibles d'unes 
activitats d'un sector a unes altres, és clau potenciar-les durant l’aprenentatge del alumne al 
centre educatiu, independentment, del nivell d’estudis cursat. 
En moltes ocasions, es prima l’ensenyament de les habilitats específiques (que qualifiquen al 
alumne com a treballador) en detriment, d’inculcar valors personals i socials per formar als 
futurs ciudatans. 
Aquest fet es posa de manifest al article de Freire et al. 2013, on s’especifica que les 
competències genèriques que busquen les empreses i les rebudes pels titulats, no sempre són 
les mateixes6, tal i com evidencia la Taula III: 
 
 Taula III: Competències adquirides pels graduats i requerides per les empreses 
Adquirides Requerides Diferència
Responsabilitat al treball 4,985 6,6 1,615
Capacitat de aprendre 5,441 6,326 0,885
Motivació pel treball 4,801 6,309 1,508
Resolució de problemes 4,398 6,308 1,91
Capacitat de treball en equip 5,057 6,232 1,175
Preocupació per la qualitati la millora 4,866 6,202 1,336
Coneixements bàsics de la professió 4,772 6,155 1,383
Capacitat d'aplicació dels coneixements 4,351 6,143 1,792
Capacitat d'organitzar i planificar 4,539 6,06 1,521
Motivació per assolir metes 4,879 6,06 1,181
Capacitat d'adatpació a noves situacions 4,646 6,021 1,375
Capacitat de comunicació 4,469 5,961 1,492
Compromís ètic 4,636 5,887 0,867
Habilitats interpersonals 5,02 5,837 1,485
Presa de decisions 4,317 5,802 1,228
Capacitat per generar noves idees 4,528 5,756 0,951
Habilitat de gestió de la informació 4,752 5,703 0,608
Capacitat d'anàlisis i de síntesi 4,951 5,559 0,5
Habilitat per treballar de forma autónoma 4,99 5,49 0,5
Competències
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3. Descripció de la solució proposada: Introducció de noves 
metodologies d’aprenentatge actiu, integrades en un 
projecte inter-cicles. 
 
Per tal de pal·liar les deficiències detectades en l’apartat anterior: educació en sostenibilitat 
social i ambiental i fomentar de les competències genèriques buscades per les empreses entre 
els alumnes, es dissenya el projecte educatiu: “Fes servir el que no val! Creació d’una 
innovació que doni solució a un problema ambiental real del sector alimentari”, on la 
premissa fonamental del mateix serà: 
La creació d’una empresa de sector alimentari, dedicada a l’elaboració, comercialització i 
venda d’un producte alimentari, sostenible, on la matèria primera provingui sigui el 
resultat d’una valorització d’un residu del sector alimentari. 
Les metodologies que es faran servir que dur a terme aquest projecte inter-cicles seran: 
‐ Aprenentatge actiu. 
‐ Aprenentatge cooperatiu i aprenentatge entre iguals (treball en grups multidisciplinaris). 
‐ Aprenentatge Basat en Problemes (ABP). 
‐ Aprenentatge- Servei (APS) 
Totes aquestes metodologies quedaran integrades en un projecte educatiu únic on, alumnes i 
professor de diferents cicles, treballaran conjuntament per solucionar un problema real, tal i 
com s’ha esmentat en apartats anterior.  
Per poder dur a terme un projecte d’aquesta envergadura, es clau definir, els criteris del 
projecte, els materials, recursos i les responsabilitats del personal (docents i alumnat) implicat. 
 
3.1 Definició dels criteris del projecte 
 
Els criteris principals que haurà de tindre aquest projecte inter-cicles seran: 
1. Creació un projecte on queden recollides les UF’s dels mòduls transversals 
(Projecte/Síntesi, EIE i FOL) dels cicles formatius participants, prenent com a fil 
conductor la creació d’un producte a partir d’un residu generat al sector alimentari (pa 
dur, restes de fruita i verdura, pells, ossos, espècies de peix no valoritzades, menjar 
caducat, envasos de productes alimentaris, etc.) 
2. Ha de donar solució a un problema real detectat al centre educatiu o en les empreses 
del sector. 
3. Els grups de treball, que serà aleatoris i formats pel professorat, i constaran de l’ 
alumnes de segon dels tres cicles, distribuïts de la següent manera: 
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‐ 1 alumne de CFGS de Procesos i Qualitat de la Indústria alimentària que, entre 
altres funcions, serà el coordinador i l’encarregat de gestionar el seu grup i de 
repartir les tasques (les seves incloses). 
‐ 1 alumne del CFGM de Forneria, Pastisseria i Confiteria i 1 alumne del CFGM 
de Elaboracions de Productes Alimentaris, que tindran entre altres funcions, 
treballar de secretari, deixant anotades totes es decisions acordades durant les 
sessions de grup i encarregat del seguiment del projecte, treballar de cap de 
compres, realitzant les comandes necessàries per la realització del prototip. 
Les funcions seran atribuïdes pel cap del grup segons consideri. 
4. Constitució fictícia d’una empresa i realització de tota la gestió empresarial i de RR.HH 
que sigui adient. Aquest requisit haurà de contar amb: investigació de mercat i 
oportunitat de negoci, pla de negoci i un pla de màrqueting i un pla de gestió dels 
recursos humans. A més de evidenciar el compliment de la legislació en vigor en 
matèria de gestió empresarial i dels treballadors. 
5. Construcció física d’un prototip, que evidencií la viabilitat del producte desenvolupat i 
que estiga recolzat per tota la normativa alimentària i per tota la documentació adient 
(fórmula, escandalls, fitxes de producció, fitxes tècniques, etiquetatge,etc.). 
6. Descripció del procés productiu o pla de producció (matèries primeres, proveïdors, 
control de la producció, procés productiu, maquinària, pla APPCC, etc.). 
7. Al llarg del projecte els grups d’estudiants entregaran tres entregables i faran tres 
exposicions orals, que serviran com a eina de seguiment i avaluació del projecte i del 
alumne.  
1. Al final del projecte cada grup entregarà una memòria, que compilarà el disseny i 
desenvolupament del projecte, un prototip de la innovació alimentària i farà una 
exposició del seu negoci i producte en un “Show and Tell” davant la resta de grups i 
d’un tribunal. 
Amb la finalitat d’exemplificar les tasques del projecte, al apartat 4.Resultats, es farà una 
simulació  d’un projecte fet sota aquest criteris on la innovació escollida serà la creació d’unes 
galetes elaborades amb pa dur mòlt, en lloc de farina. 
 
3.2  Materials i recursos necessaris 
 
Com ja s’ha dit al llarg del document, els materials per al desenvolupament d’aquest projecte 
hauran de provenir, en la seva majoria, de la reutilització i el reciclatge de residus de la 
industria alimentària. 
 
Els alumnes podran utilitzar tots els materials, reactius i instruments disponibles als laboratoris, 
la sala d’elaboracions (planta pilot), la cuina i la sala d’ordinadors, amb autorització del personal 
docent o laboral responsable d’aquesta aula o instal·lació i en l’horari establert per a cada grup. 
A més de fer les comandes pertinents de les coses que no trobin al centre. 
 
En qualsevol cas, els alumnes hauran de respectar les normes i recomanacions de seguretat 
en tot moment, que els professors responsables els faran arribar. 
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A continuació es detallen els equipaments necessaris i que el centre que vulgui desenvolupar el 
projecte haurà de tenir: 
 
‐ Aula taller de cuina central equipada amb la maquinària, bateria i altres estris de cuina 
necessaris per realitzar unes bones pràctiques de cuina. 
 
‐ Aula demostració, per introduir les sessions pràctiques equipada amb la maquinària 
elemental de cuina. 
 
‐ Càmeres de refrigeració i congelació de les cuines. 
 
‐ Càmeres de refrigeració i congelació de l’Aula d’Elaboració. 
 
‐ Aula d’Elaboració amb l’ús de l’equip d’autoclau. 
 
‐ Aula continguts tècnics, equipada amb eines multimèdia (PC, projector i pissarra).  
 
‐ Laboratori d’assajos químics i microbiològics equipats amb l’instrumental, materials i 
reactius per fer les analítiques bàsiques de la indústria alimentària. 
 
‐ Sala d’actes, equipada amb eines multimèdia (PC, projector i pissarra), per poder 
desenvolupar les sessions inter-classe. 
 
3.3   Persones implicades: equip docent i alumnat 
 
Tal i com s’ha esmentat en la introducció del present document, és necessari contar amb un  
equip docent, que pugui desenvolupar les funcions que requereix el projecte. En Aquest sentit 
la Taula IV, recull les especialitat docents necessàries per dur a terme el projecte Fes servir el 
que no val: 
Taula IV : Dotació de docents necessària 
FAMÍLIA CICLE MÒDUL PROFESSIONAL ESPECIALITATS  HORES DE DOCENT/set
M13 Formació i Orientació 
Laboral 505 2
M14 Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 505 2
M15 Projecte en Processos i 
Qualitat en la Indústria 
Alimentaria
516/614 2+2
M10Formació i Orientació Laboral 505 2
M11 Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 505 2
M13 Síntesi 516/614 2
M10Formació i Orientació Laboral 505 2
M11 Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 505 2
M13 Síntesi 516/614 (601) 2+(2*601)
CFGS Processos i Qualitat en 
la Indùstria Alimentària
CFGM Elaboracions de 
Productes Alimentaris
CFGM Forneria, Pastisseria i 
Confiteria
Indústries 
Alimentàries
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Veient la Taula IV es pot concloure que es necessitaran: 
‐ 12 hores de dedicació d’un docent amb l’ especialitat 505 per setmana: amb 
aquesta especialitat es poden impartir els mòduls de Formació i Orientació Laboral 
(FOL) i Empresa i Iniciativa Emprenedora (EIE) 
‐ 10 hores de dedicació d’un docent amb l’ especialitat 516 i/o 614 per setmana: en 
aquest cas l’especialitat escollida serà la 614, perquè al pertànyer al cos de professors 
tècnics els docents estan habilitats tant per treballar al laboratori (dintre del mòdul de 
Projectes), i la cuina (dintre del mòdul de Síntesi), com per donar classes teòriques. 
Això dóna 22 hores lectives de docència destinades al projecte. Tenint en compte que el 
projecte es durà a terme durant un dia a la setmana al llarg del curs, per tal de no col·lapsar les 
instal·lacions, ni interrompre el funcionament normal del centre (Taula V), i que contarà amb la 
participació de 60 alumnes de segon curs (Taula VI), i que les hores de dedicació dels docents 
quedaran de la següent manera: 
‐ 12 hores de dedicació d’un docent amb l’ especialitat 505:  
o 1 professor de FOL: 6h/setmana. 
o 1 professor de EIE: 6h/ setmana. 
Per evitar solapaments d’hores del docent. 
‐ 10 hores de dedicació d’un docent amb l’ especialitat 516 i/o 614:  
o 1 professor 614: 6h/setmana. Per al mòduls Projectes de CFGS de Processos i 
el mòdul de Síntesi de CFGM de EPA, per ser mòduls desdoblats. 
o 1 professor 614: 4h/ setmana. Per al mòdul de Síntesis de Forneria. 
 
Taula V : Hores i dies setmanals destinats al projecte 
TEMPS DESTINANT AL PROJECTE Nº
Setmanes de classe 33
Hores totals del projecte 198
Hores setmanals destinades al projecte 6
Díes de la setmana destinats al projecte 1  
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Taula VI : Alumnat participant al projecte 
CICLE Nº ALUMNES CURS
CFGS Processos i Qualitat en la 
Indústria Alimentària 20 2º
CFGM Forneria, Pastisseria i Confiteria 20 2º
CFGM Elaboracions de Productes 
Alimentaris 20 2º  
 
Pel que fa als alumnes el 60 alumnes totals dels tres cicles formatius es barrejaran, segons: 
1 alumne de CFGS de Processos + 1 alumne de CFGM de Forneria + 1 alumne de CFGM de EPA 
 Es formaran així, 3 grups classe (GRUP1, GRUP2 I GRUP3) d’unes 20 persones 
aproximadament (21 o 18 alumnes per grup classe en funció de si el grup classe conté 7 o 6 
grups de projectes) 
Els tres grups classe treballaran el mateix dia al projecte però en distintes ubicacions, segons 
correspongui (Taula VII), o podran tornar al seu grup de cicle, es a dir Processos, Forneria o 
EPA, segons les necessitats del projecte.  
 
Taula VII : Rotació de Grups Classe i Mòduls del projecte 
HORA GRUP1 GRUP2 GRUP3
8:00-9:00 FOL EIE SÍNTESI
9:00-10:00 FOL EIE SÍNTESI
10:00-11:00 EIE SÍNTESI FOL
11:00-11:30
11:30-12:30 EIE SÍNTESI FOL
12:30-13:30 PROJECTE FOL EIE
13:30-14:30 PROJECTE FOL EIE
DISTRIBUCIÓ GRUPS CLASSE
 I MÒDULS DEL PROJECTE 
 
 
Durant les sessions inte-classe, tal i com s’ha esmentat amb anterioritat els 60 alumnes i els 
docents assignats al projecte, treballaran conjuntament a la sala d’actes, per realitzar totes les 
tasques que necessiten consens (elaboració de rúbriques, coavaluació, exposicions, etc.) 
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4. Resultats:  Disseny i desenvolupament del material 
didàctic necessari. Simulació del projecte 
 
4.1 Creació del projecte: Galetes artesanals elaborades amb pa 
mólt.7 
 
BLOC I: DEFINICIÓ DE LA HIPÒTESI DEL PROJECTE 
Un cop creat el grup interdisciplinari de persones que han de desenvolupar el projecte sota els 
criteris descrits a l’apartat 3.1 Definició dels criteris del projecte, es fa servir la següent 
dinàmica:  
Inicialment es realitzen diversos jocs (roleplay) i test de rols per tal d’esbrinar quins seran els 
membres del grup més adients per dur a terme les tasques requerides. Ja que, durant tot el 
curs els alumnes seran assignats als següents perfils professionals: 
‐ Responsable de producció. 
‐ Responsable de qualitat, medi ambient i seguretat alimentària. 
‐ Responsable de comunicació i màrqueting. 
Aquesta definició de funcions ajudarà a que l’alumne tingui clares les seues responsabilitats i a 
que necessiti de la resta del seu grup per tirar endavant el projecte. 
Es realitza la primera reunió  per decidir sobre el tema en què es basarà el projecte (necessitat 
que es vol abordar i que relacioni es habilitats dels integrants del projecte), tenint molt present 
que el producte final ha de ser elaborat amb un residu alimentari.   
S’efectua una pluja d’idees i el grup escull com a idea la reutilització del pa dur que es queda 
sense vendre a les fleques, forns i supermercats, perquè es fa dur, però que encara es apte pel 
seu consum. 
Seguint la idea d’un projecte amb Aprenentatge-Servei basat amb la sostenibilitat social i 
ambiental, es decideix: 
- Realitzar un producte alimentari que incorpori com a matèria primera pa dur prèviament mòlt. 
-   Que el producte sigui elaborat per una cooperativa on  es fomenti la contractacions de grups 
en exclusió social (ex: dones majors de 45 anys) 
- El packaging del producte serà reutilitzable (ex: vidre) 
- El producte alimentari es distribuirà pels canals convencionals i també es farà servir la venta 
online, però sempre amb la idea de que sigui un producte de proximitat. (ex: botigues de barri) 
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Un vegada definida la idea es crearà el ENTREGABLE 1 (document amb la hipòtesi i la seva 
justificació).  
BLOC II: INVESTIGACIÓ TEÒRICA 
Ara que el grup d’alumnes inter-cicle té clara la idea sobre la que treballarà durant la resta del 
curs  es farà una investigació teòrica per a recopilar informació sobre la matèria primera 
escollida i el seu comportament industrial, mercat  objectiu, necessitats de producció, estatuts 
de les cooperatives, necessitats laborals de les dones majors de 45 anys, tipus de convenis i 
contractes, etc).  
Amb tota la informació recopilada el grup és capaç de prendre la decisió de que el seu producte 
seran unes galetes on gran quantitat de la farina sigui substituïda per pa dur mòlt. D’aquesta 
manera, s’evita el consum del recurs (el cereal utilitzat per elaborar la farina) i es valoritza un 
residu al transformar-lo en un nou producte. 
De forma paral·lela, el grup començarà a elaborar la memòria del projecte, completant els 
apartats que pugui amb les continguts que hagin treballat fins la data de la presentació del 
segon entregable. 
Amb la finalitat de que tots els participants del projecte tinguin clars els conceptes sota els qual 
seran avaluats, es realitzarà de forma grupal, una rúbrica per a la avaluació entre iguals  de la 
memòria o treball escrit, que serà utilitzada com a instruments d’avaluació per part dels 
alumnes. 
El Bloc II finalitzarà amb l’exposició del avantprojecte davant de tots el participants al projecte i 
dels docents (ENTREGABLE 2). Tant els docents com els companys dels altres grups, 
avaluaran i donaran una retroacció al grup, sobre la seva idea i aportaran oportunitats de 
millora i solucions a problemes que el grup no haja pogut resoldre. 
BLOC III: TREBALL PRÀCTIC 
Aquesta fase començarà amb la introducció i modificació de tots aquells apartats que siguin 
susceptibles de ser millorats i/o solucionats, després de les propostes de la resta de companys 
i professors.   
Aquest bloc no implica que la recerca teòrica s’hagi acabat, si no que, s’entén que a aquestes 
altures, de projecte el grup estarà més centrat en millorar i modificar els aspectes de la 
producció del prototip i de la documentació empresarial i laboral, que de compilar de forma 
massiva informació, que seria més pròpia del bloc anterior.  
En el cas concret del grup que ens ocupa, els seus integrants estaran focalitzats en optimitzar 
el procés e producció de les galetes, testar diverses formes de packaging, concretat la fórmula 
final del producte, verificar que les necessitats de producció, estan integrades amb les 
necessitats dels treballadors i la filosofia de l’organització, etc). 
Els assoliments del grup a nivell de prototip fins a aquest moment han sigut: 
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‐ Definir la fórmula del producte, el mètode de producció y decidir el tipus d’envàs, tal y 
com es mostra a la Figura 2: 
 
Figura 2. Representació dels assoliments dels Blocs I, II i III 
En aquest bloc seran imprescindibles per l’avaluació del grup, instruments que permetin 
recopilar la progressió pràctica dels alumnes (graelles d’observació de cuina i obrador, llibretes 
de pràctiques, etc.). A banda i, seguint amb la filosofia de l’avaluació continua que desprèn el 
treball per projectes, s’exigirà al grup una presentació dels avanços aconseguits en el prototip 
(ENTREGABLE 3) i la confecció d’una rúbrica per a l’avaluació entre igual del prototip i de 
l’exposició oral final. 
BLOC IV DIVULGACIÓ I EXPOSICIÓ 
Igual que en al bloc anterior, aquesta ultima etapa començarà incorporant el feeedback que els 
alumnes hagin rebut al presentar el  tercer entregable, si escau, i treballaran en l’exposició final 
del projecte. Aquesta es farà amb una dinàmica de “Show and Tell” on cada grup presentarà 
als seus companys i docents els assoliments del seu projecte final durant les sessions 
destinades a la mostra del projecte.  
La dinàmica “Show and Tell”, funciona com una fira de mostres. Cada grup posarà un estand 
que reculli els objectius del seu projecte i farà una degustació del seu producte alimentaria. 
Tant la resta de grups com els docents del projecte avaluaran el producte alimentari (prototip) i 
a més, l’equip docent, avaluarà la memòria final del projecte. (ENTREGABLE 4). 
El resultat final que ha aconseguit elaborar el grup de la simulació es mostra a la Figura 3: 
 
Figura 3. Representació dels assoliments del projecte 
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4.2 Mòduls professionals i UF’s dels cicles formatius integrants 
 
A les Taules VIII, IX i X, s’observa la relació dels mòduls transversals (FOL, EIE i Projecte/Síntesi), 
UF’s, RA’s i CA’s per a cada un dels cicles englobats al projecte: 
 
Taula VIII: Relació de Mòduls, UF’s, Ra’s i CA’s del CFGS Processos i Qualitat en la Indústria Alimentària 
MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1. Selecciona oportunitats d’ocupació, 
identificant les diferents possibilitats 
d’inserció i les alternatives
d’aprenentatge al llarg de la vida.
1.1 Valora la importància de la formació permanent com a factor clau per a l’ocupabilitat 
i l’adaptació a les exigències del procés productiu.
1.2 Identifica els itineraris formatius i professionals relacionats amb el perfil 
professional del tècnic superior en processos i qualitat en la indústria alimentària.
1.3 Planifica un projecte de carrera professional.
1.4 Determina les aptituds i actituds necessàries per a l’activitat professional 
relacionada amb el perfil del títol.
1.5 Identifica els principals jaciments d’ocupació i d’inserció laboral per al tècnic o la 
tècnica superior en processos i qualitat en la indústria alimentària.
1.6 Determina les tècniques utilitzades en el procés de recerca d’ocupació.
1.7 Preveu les alternatives d’autoocupació als sectors professionals relacionats amb 
el títol.
1.8 Realitza la valoració de la personalitat, aspiracions, actituds i formació pròpies per 
prendre decisions.
2. Aplica les estratègies del treball en 
equip, valorant-ne l’eficàcia i eficiència per 
assolir els objectius de
l’organització.
2.1 Valora els avantatges del treball en equip en situacions de treball relacionades amb 
el perfil de tècnic o
tècnica superior en processos i qualitat en la indústria alimentària.
2.2 Identifica els equips de treball que es poden constituir en una situació real de 
treball.
2.3 Determina les característiques de l’equip de treball eficaç davant els equips 
ineficaços.
2.4 Valora positivament l’existència necessària de diversitat de rols i opinions 
assumits pels membres d’un equip.
2.5 Reconeix la possibilitat de conflicte entre els membres d’un grup com un aspecte 
característic de les organitzacions.
2.6 Identifica els tipus de conflictes i les seves fonts.
2.7 Determina procediments per resoldre conflictes.
2.8 Resol els conflictes presentats en un equip.
2.9 Aplica habilitats comunicatives en el treball en equip.
3. Exerceix els drets i compleix les 
obligacions que es deriven de les 
relacions laborals, reconeixent-les en els 
diferents contractes de treball.
3.1 Identifica les característiques que defineixen els nous entorns d’organització del 
treball.
3.2 Identifica els conceptes bàsics del dret del treball.
3.3 Distingeix els organismes que intervenen en la relació laboral.
3.4 Determina els drets i deures derivats de la relació laboral.
3.5 Analitza el contracte de treball i les modalitats principals de contractació aplicables 
al sector de les indústries alimentàries.
3.6 Identifica les mesures de foment de la contractació per a determinats col·lectius.
3.7 Valora les mesures de foment del treball.
3.8 Identifica el temps de treball i les mesures per conciliar la vida laboral i familiar.
3.9 Identifica les causes i efectes de la modificació, suspensió i extinció de la relació 
laboral.
3.10 Analitza el rebut de salaris i identifica els elements principals que l’integren.
3.11 Analitza les mesures del conflicte col·lectiu i els procediments de solució de 
conflictes.
3.12 Determina els elements de la negociació a l’àmbit laboral.
3.13 Identifica la representació dels treballadors a l’empresa.
3.14 Interpreta els elements bàsics d’un conveni col·lectiu aplicable a un sector 
professional relacionat amb el títol de tècnic o tècnica superior en processos i qualitat 
en la indústria alimentària i la seva incidència en les condicions de treball.
4. Determina l’acció protectora del 
sistema de la Seguretat Social davant de 
les diferents contingències cobertes, 
identificant-ne els tipus de prestacions.
4.1 Valora el paper de la Seguretat Social com a pilar essencial per a la millora de la 
qualitat de vida dels ciutadans.
4.2 Enumera les contingències que cobreix el sistema de la Seguretat Social.
4.3 Identifica els règims existents en el sistema de la Seguretat Social aplicables al 
sector de les indústries alimentàries.
4.4 Identifica les obligacions d’empresari i treballador en el sistema de la Seguretat 
Social.
4.5 Identifica les bases de cotització d’un treballador i les quotes corresponents a 
treballador i empresari.
4.6 Classifica les prestacions del sistema de la Seguretat Social.
4.7 Identifica els requisits de les prestacions.
4.8 Determina possibles situacions legals d’atur.
CFGS Processos i Qualitat en la Indùstria alimentària
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MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1. Reconeix les capacitats associades a la 
iniciativa emprenedora, analitzant els 
requeriments derivats dels llocs de 
treball i de les activitats empresarials.
1.1 Identifica el concepte d’innovació i la seva relació amb el progrés de la societat i 
l’augment en el benestar dels individus
1.2 Analitza el concepte de cultura emprenedora i la seva importància com a font de 
creació d’ocupació i benestar social.
1.3 Identifica la importància que la iniciativa individual, la creativitat, la formació i la 
col·laboració tenen en l’èxit de l’activitat emprenedora.
1.4 Analitza la capacitat d’iniciativa en el treball d’una persona ocupada en una empresa 
relacionada amb el sector de les indústries alimentàries.
1.5 Analitza el desenvolupament de l’activitat emprenedora d’un empresari que s’iniciï 
en el sector de les indústries alimentàries.
1.6 Analitza el concepte de risc com a element inevitable de tota activitat emprenedora.
1.7 Analitza el concepte d’empresari i els requisits i actituds necessaris per 
desenvolupar l’activitat empresarial.
1.8 Relaciona l’estratègia empresarial amb la missió, la visió i els valors de l’empresa.
1.9 Reconeix eines i recursos nous per al foment de l’autoocupació, en especial els 
vivers d’empreses.
1.10 Defineix una determinada idea de negoci del sector que ha de servir de punt de 
partida per elaborar un pla d’empresa, i que ha de facilitar unes bones pràctiques 
empresarials.
2. Defineix l’oportunitat de creació d’una 
microempresa, valorant l’impacte sobre 
l’entorn d’actuació i
incorporant valors ètics
2.1 Identifica les funcions de producció o prestació de serveis, economicofinanceres, 
socials, comercials i/o de màrqueting i administratives d’una empresa.
2.2 Analitza l’empresa dins del sistema econòmic global.
2.3 Interpreta el paper que té l’empresa en el sistema econòmic local.
2.4 Analitza els components principals de l’entorn general que envolta una 
microempresa del sector de les indústries alimentàries.
2.5 Analitza la influència de les relacions d’empreses del sector de les indústries 
alimentàries amb els integrants principals de l’entorn específic.
2.6 Analitza els conceptes de cultura empresarial i imatge corporativa i la seva relació 
amb els objectius empresarials.
2.7 Analitza el fenomen de la responsabilitat social de les empreses i la seva 
importància com un element de l’estratègia empresarial i com un mecanisme de 
retorn a la societat.
2.8 Elabora el balanç social d’una empresa relacionada amb els processos i la qualitat 
en la indústria
alimentària, incorporant-hi els costos socials en què incorre i els beneficis socials que 
produeix.
2.9 Identifica pràctiques que incorporen valors ètics i socials en empreses 
relacionades amb els processos i la qualitat en la indústria alimentària.
2.10 Identifica els valors que aporten a l’empresa les polítiques de foment de la igualtat 
dins l’empresa.
2.11 Reconeix les oportunitats i amenaces existents a l’entorn d’una microempresa del 
sector de les indústries alimentàries.
2.12 Determina la viabilitat econòmica i financera d’una microempresa relacionada amb 
els processos i la qualitat en la indústria alimentària.
2.13 Identifica els canals de suport i els recursos que l’Administració pública facilita als 
emprenedors.
3. Realitza activitats per a la constitució i 
posada en marxa d’una microempresa del 
sector de les indústries
alimentàries, seleccionant la forma 
jurídica i identificant-ne les obligacions 
legals associades.
3.1 Analitza les formes jurídiques i organitzatives d’empresa més habituals.
3.2 Identifica els trets característics de l’economia cooperativa.
3.3 Especifica el grau de responsabilitat legal dels propietaris de l’empresa, en funció 
de la forma jurídica escollida.
3.4 Diferencia el tractament fiscal establert per a cadascuna de les formes jurídiques 
de l’empresa.
3.5 Analitza els tràmits exigits per la legislació vigent per constituir una microempresa 
del sector de les indústries alimentàries, segons la forma jurídica escollida.
3.6 Identifica els organismes i entitats que intervenen a l’hora de posar en 
funcionament una microempresa.
3.7 Cerca els ajuts per crear microempreses del sector de les indústries alimentàries 
disponibles a Catalunya i a la localitat de referència.
3.8 Especifica els beneficis que aporten la imatge corporativa i l’organització de la 
comunicació interna i externa a l’empresa.
3.9 Identifica les eines per estudiar la viabilitat econòmica i financera d’una 
microempresa.
3.10 Inclou en el pla d’empresa tots els aspectes relatius a l’elecció de la forma 
jurídica, estudi de viabilitat econòmica i financera, tràmits administratius, ajuts i 
b i i l l d à ti
4. Realitza activitats de gestió 
administrativa i financera d’una 
microempresa del sector de les 
indústries
alimentàries, identificant-ne les 
obligacions comptables i fiscals 
principals i coneixent-ne la documentació.
4.1 Analitza els conceptes bàsics de la comptabilitat i les tècniques de registre de la 
informació comptable.
4.2 Identifica les tècniques bàsiques d’anàlisi de la informació comptable, en especial 
referents a la solvència,
liquiditat i rendibilitat de l’empresa.
4.3 Defineix les obligacions fiscals d’una microempresa relacionada amb el sector de 
les indústries alimentàries.
4.4 Diferencia els tipus d’impostos al calendari fiscal.
4.5 Identifica la documentació bàsica de caràcter comercial i comptable per a una 
microempresa del sector de
les indústries alimentàries, i els circuits que la documentació esmentada segueix dins 
l’empresa.
4.6 Identifica els instruments de finançament bancari principals.
4.7 Situa correctament la documentació comptable i de finançament en el pla 
d’empresa.
UF1066
CFGS Processos i Qualitat en la Indùstria alimentària
Empresa i iniciativa 
emprenedoraM14 66
Empresa i iniciativa 
emprenedora
 
 
 
 
 
 
 
   
 
21 
 
MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1. Identifica necessitats o tendències del 
sector de les indústries alimentàries, 
productes diferents,
l’organització econòmica/productiva i les 
oportunitats, relacionant-los amb 
l’activitat que es vulgui realitzar.
1.1 Classifica el teixit empresarial del sector a l’entorn del centre educatiu en funció de 
la grandària de
l’empresa i els tipus de productes elaborats.
1.2 Caracteritza les empreses tipus indicant l’estructura organitzativa i les funcions de 
cada departament.
1.3 Analitza el mercat mitjançant informes econòmics, estadístiques de vendes, 
informació de revistes professionals, botigues especialitzades i grans superfícies, i 
identificant les tendències de consum.
1.4 Analitza la complexitat tecnològica i el cost econòmic de l’elaboració dels diferents 
productes.
1.5 Analitza la disponibilitat i el proveïment de la matèria primera.
1.6 Identifica els canals de comercialització més habituals per a cada tipus de producte.
1.7 Determina la logística utilitzada en les empreses del sector i, entre altres, les 
necessitats d’emmagatzematge i de transport.
1.8 Identifica la legislació específica relacionada amb l’elaboració i la comercialització 
dels productes relacionats amb l’activitat que es vulgui realitzar.
1.9 Detecta les oportunitats d’ocupació i d’autoocupació en el sector.
1.10 Tria, en funció de la informació obtinguda, l’orientació de l’activitat que s’ha de 
realitzar cap a una
gamma/línia de productes determinada.
2. Dissenya una activitat relacionada amb 
les competències expressades en el títol, 
incloent-hi i
desenvolupant-hi les fases que la 
componen.
2.1 Realitza l’estudi de la viabilitat tècnica del projecte.
2.2 Identifica les fases o les parts que componen el projecte i el seu contingut.
2.3 Detalla mitjançant diagrames de flux, de plànols i d’esquemes la seqüència 
d’operacions.
2.4 Estableix els objectius que es pretenen aconseguir i n’identifica l’abast.
2.5 Realitza el pressupost econòmic corresponent.
2.6 Preveu els recursos materials i personals necessaris per realitzar-lo i el temps 
d’execució.
2.7 Identifica les necessitats de permisos i d’autoritzacions.
2.8 Defineix la documentació necessària per desenvolupar el projecte plantejat.
2.9 Identifica els aspectes que s’han de controlar per garantir la qualitat del projecte.
2.10 Descriu el procediment per minimitzar la generació de subproductes i de residus.
3. Defineix i realitza una activitat 
relacionada amb les seves competències 
professionals, detallant les fases del
seu desenvolupament i la documentació 
associada.
3.1 Seqüencia les operacions ordenant-les en funció de les necessitats d’aplicació.
3.2 Determina els recursos i la logística necessaris per a cada operació.
3.3 Determina els procediments d’actuació o d’execució de les operacions.
3.4 Verifica l’operativitat dels equips i la disponibilitat de les matèries primeres i dels 
productes
3.5 Realitza l’activitat projectada.
3.6 Detecta i enregistra les anomalies de funcionament dels equips.
3.7 Realitza els treballs de manteniment bàsic en els equips, si escau.
3.8 Verifica la qualitat del producte mitjançant els assajos necessaris, si escau.
3.9 Aplica les normes de prevenció de riscos laborals i de protecció ambiental.
3.10 Aplica la normativa de seguretat alimentària i la legislació específica del sector.
4. Gestiona l’execució de l’activitat definint 
el procediment de seguiment i control.
4.1 Defineix el procediment de seguiment de les operacions.
4.2 Defineix el procediment per a la gestió de les incidències que poden presentar-se 
durant la realització de les operacions (anàlisi de la incidència, solució i registre).
4.3 Defineix el procediment per gestionar els possibles canvis en els recursos i en les 
fases de l’activitat, incloent-hi el sistema de registre.
4.4 Estableix un sistema per controlar el compliment de la seqüència i de la duració 
temporal de les fases del projecte.
5. Documenta els aspectes de l’activitat, 
integrant-hi els coneixements aplicats en 
desenvolupar-la i/o la
informació cercada.
5.1 Defineix i elabora la documentació necessària per avaluar la realització de 
cadascuna de les fases de l’activitat.
5.2 Elabora la documentació necessària per a l’execució de l’activitat.
5.3 Estableix la documentació i identifica la normativa associada a la recepció, a 
l’expedició i a
l’emmagatzematge de productes.
5.4 Estableix el sistema d’identificació i de control d’existències.
5.5 Defineix els fulls de registre d’incidències durant la realització de l’activitat i les 
fitxes de manteniment dels equips utilitzats.
5.6 Elabora les fitxes d’elaboració utilitzades en la realització de l’activitat.
5.7 Estableix la documentació i els registres associats al sistema APPCC, a la 
desinfecció i neteja i a la traçabilitat alimentària.
5.8 Estableix la documentació relacionada amb el control de la qualitat de matèries 
primeres, el control del procés i del producte acabat.
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Taula IX: Relació de Mòduls, UF’s, Ra’s i CA’s del CFGM de Forneria, Pastisseria i Confiteria 
MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1. Reconeix les capacitats associades a la 
iniciativa emprenedora, analitzant els 
requeriments derivats dels llocs de 
treball i de les activitats empresarials.
1.1 Identifica el concepte d’innovació i la seva relació amb el progrés de la societat i 
l’augment en el benestar dels individus
1.2 Analitza el concepte de cultura emprenedora i la seva importància com a font de 
creació d’ocupació i benestar social.
1.3 Identifica la importància que la iniciativa individual, la creativitat, la formació i la 
col·laboració tenen en l’èxit de l’activitat emprenedora.
1.4 Analitza la capacitat d’iniciativa en el treball d’una persona ocupada en una empresa 
relacionada amb el sector de les indústries alimentàries.
1.5 Analitza el desenvolupament de l’activitat emprenedora d’un empresari que s’iniciï 
en el sector de les indústries alimentàries.
1.6 Analitza el concepte de risc com a element inevitable de tota activitat emprenedora.
1.7 Analitza el concepte d’empresari i els requisits i actituds necessaris per 
desenvolupar l’activitat empresarial.
1.8 Relaciona l’estratègia empresarial amb la missió, la visió i els valors de l’empresa.
1.9 Reconeix eines i recursos nous per al foment de l’autoocupació, en especial els 
vivers d’empreses.
1.10 Defineix una determinada idea de negoci del sector que ha de servir de punt de 
partida per elaborar un pla d’empresa, i que ha de facilitar unes bones pràctiques 
empresarials.
2. Defineix l’oportunitat de creació d’una 
microempresa, valorant l’impacte sobre 
l’entorn d’actuació i
incorporant valors ètics
2.1 Identifica les funcions de producció o prestació de serveis, economicofinanceres, 
socials, comercials i/o de màrqueting i administratives d’una empresa.
2.2 Analitza l’empresa dins del sistema econòmic global.
2.3 Interpreta el paper que té l’empresa en el sistema econòmic local.
2.4 Analitza els components principals de l’entorn general que envolta una 
microempresa del sector de les indústries alimentàries.
2.5 Analitza la influència de les relacions d’empreses del sector de les indústries 
alimentàries amb els integrants principals de l’entorn específic.
2.6 Analitza els conceptes de cultura empresarial i imatge corporativa i la seva relació 
amb els objectius empresarials.
2.7 Analitza el fenomen de la responsabilitat social de les empreses i la seva 
importància com un element de l’estratègia empresarial i com un mecanisme de 
retorn a la societat.
2.8 Elabora el balanç social d’una empresa relacionada amb els processos i la qualitat 
en la indústria
alimentària, incorporant-hi els costos socials en què incorre i els beneficis socials que 
produeix.
2.9 Identifica pràctiques que incorporen valors ètics i socials en empreses 
relacionades amb els processos i la qualitat en la indústria alimentària.
2.10 Identifica els valors que aporten a l’empresa les polítiques de foment de la igualtat 
dins l’empresa.
2.11 Reconeix les oportunitats i amenaces existents a l’entorn d’una microempresa del 
sector de les indústries alimentàries.
2.12 Determina la viabilitat econòmica i financera d’una microempresa relacionada amb 
els processos i la qualitat en la indústria alimentària.
2.13 Identifica els canals de suport i els recursos que l’Administració pública facilita als 
emprenedors.
3. Realitza activitats per a la constitució i 
posada en marxa d’una microempresa del 
sector de les indústries
alimentàries, seleccionant la forma 
jurídica i identificant-ne les obligacions 
legals associades.
3.1 Analitza les formes jurídiques i organitzatives d’empresa més habituals.
3.2 Identifica els trets característics de l’economia cooperativa.
3.3 Especifica el grau de responsabilitat legal dels propietaris de l’empresa, en funció 
de la forma jurídica escollida.
3.4 Diferencia el tractament fiscal establert per a cadascuna de les formes jurídiques 
de l’empresa.
3.5 Analitza els tràmits exigits per la legislació vigent per constituir una microempresa 
del sector de les indústries alimentàries, segons la forma jurídica escollida.
3.6 Identifica els organismes i entitats que intervenen a l’hora de posar en 
funcionament una microempresa.
3.7 Cerca els ajuts per crear microempreses del sector de les indústries alimentàries 
disponibles a Catalunya i a la localitat de referència.
3.8 Especifica els beneficis que aporten la imatge corporativa i l’organització de la 
comunicació interna i externa a l’empresa.
3.9 Identifica les eines per estudiar la viabilitat econòmica i financera d’una 
microempresa.
3.10 Inclou en el pla d’empresa tots els aspectes relatius a l’elecció de la forma 
jurídica, estudi de viabilitat econòmica i financera, tràmits administratius, ajuts i 
subvencions, i el pla de màrqueting.
3.11 Identifica les vies d’assessorament i gestió administrativa externes existents a 
l’hora de posar en funcionament una microempresa.
4. Realitza activitats de gestió 
administrativa i financera d’una 
microempresa del sector de les 
indústries
alimentàries, identificant-ne les 
obligacions comptables i fiscals 
principals i coneixent-ne la documentació.
4.1 Analitza els conceptes bàsics de la comptabilitat i les tècniques de registre de la 
informació comptable.
4.2 Identifica les tècniques bàsiques d’anàlisi de la informació comptable, en especial 
referents a la solvència,
liquiditat i rendibilitat de l’empresa.
4.3 Defineix les obligacions fiscals d’una microempresa relacionada amb el sector de 
les indústries alimentàries.
4.4 Diferencia els tipus d’impostos al calendari fiscal.
4.5 Identifica la documentació bàsica de caràcter comercial i comptable per a una 
microempresa del sector de
les indústries alimentàries, i els circuits que la documentació esmentada segueix dins 
l’empresa.
4.6 Identifica els instruments de finançament bancari principals.
4.7 Situa correctament la documentació comptable i de finançament en el pla 
d’empresa.
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MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1. Selecciona oportunitats d’ocupació, 
identificant les diferents possibilitats 
d’inserció i les alternatives
d’aprenentatge al llarg de la vida.
1.1 Valora la importància de la formació permanent com a factor clau per a l’ocupabilitat 
i l’adaptació a les exigències del procés productiu.
1.2 Identifica els itineraris formatius i professionals relacionats amb el perfil 
professional del tècnic en forneria, pastisseria i confiteria.
1.3 Planifica un projecte de carrera professional.
1.4 Determina les aptituds i actituds necessàries per a l’activitat professional 
relacionada amb el perfil del títol.
1.5 Identifica els principals jaciments d’ocupació i d’inserció laboral per al tècnico o 
tècnica en forneria, pastisseria i confiteria
1.6 Determina les tècniques utilitzades en el procés de recerca d’ocupació.
1.7 Preveu les alternatives d’autoocupació als sectors professionals relacionats amb 
el títol.
1.8 Realitza la valoració de la personalitat, aspiracions, actituds i formació pròpies per 
prendre decisions.
2. Aplica les estratègies del treball en 
equip, valorant-ne l’eficàcia i eficiència per 
assolir els objectius de
l’organització.
2.1 Valora els avantatges del treball en equip en situacions de treball relacionades amb 
el perfil de tècnic o tècnica en forneria, pasitsseria i confiteria.
2.2 Identifica els equips de treball que es poden constituir en una situació real de 
treball.
2.3 Determina les característiques de l’equip de treball eficaç davant els equips 
ineficaços.
2.4 Valora positivament l’existència necessària de diversitat de rols i opinions 
assumits pels membres d’un equip.
2.5 Reconeix la possibilitat de conflicte entre els membres d’un grup com un aspecte 
característic de les organitzacions.
2.6 Identifica els tipus de conflictes i les seves fonts.
2.7 Determina procediments per resoldre conflictes.
2.8 Resol els conflictes presentats en un equip.
2.9 Aplica habilitats comunicatives en el treball en equip.
3. Exerceix els drets i compleix les 
obligacions que es deriven de les 
relacions laborals, reconeixent-les en els 
diferents contractes de treball.
3.1 Identifica les característiques que defineixen els nous entorns d’organització del 
treball.
3.2 Identifica els conceptes bàsics del dret del treball.
3.3 Distingeix els organismes que intervenen en la relació laboral.
3.4 Determina els drets i deures derivats de la relació laboral.
3.5 Analitza el contracte de treball i les modalitats principals de contractació aplicables 
al sector de les indústries alimentàries.
3.6 Identifica les mesures de foment de la contractació per a determinats col·lectius.
3.7 Valora les mesures de foment del treball.
3.8 Identifica el temps de treball i les mesures per conciliar la vida laboral i familiar.
3.9 Identifica les causes i efectes de la modificació, suspensió i extinció de la relació 
laboral.
3.10 Analitza el rebut de salaris i identifica els elements principals que l’integren.
3.11 Analitza les mesures del conflicte col·lectiu i els procediments de solució de 
conflictes.
3.12 Determina els elements de la negociació a l’àmbit laboral.
3.13 Identifica la representació dels treballadors a l’empresa.
3.14 Interpreta els elements bàsics d’un conveni col·lectiu aplicable a un sector 
professional relacionat amb el títol de tècnic o tècnica en forneria, pasitsseria i 
confiteria i la seva incidència en les condicions de treball.
4. Determina l’acció protectora del 
sistema de la Seguretat Social davant de 
les diferents contingències cobertes, 
identificant-ne els tipus de prestacions.
4.1 Valora el paper de la Seguretat Social com a pilar essencial per a la millora de la 
qualitat de vida dels ciutadans.
4.2 Enumera les contingències que cobreix el sistema de la Seguretat Social.
4.3 Identifica els règims existents en el sistema de la Seguretat Social aplicables al 
sector de les indústries alimentàries.
4.4 Identifica les obligacions d’empresari i treballador en el sistema de la Seguretat 
Social.
4.5 Identifica les bases de cotització d’un treballador i les quotes corresponents a 
treballador i empresari.
4.6 Classifica les prestacions del sistema de la Seguretat Social.
4.7 Identifica els requisits de les prestacions.
4.8 Determina possibles situacions legals d’atur.
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MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1.  Concreta l’activitat o el producte, 
analitzant-ne les condicions i 
característiques tècniques.
1.1  Determina el producte o procés objecte d’estudi.
1.2  Identifica i classifica les matèries primeres i auxiliars que intervenen en el 
procés i/o en l’obtenció del producte.
1.3  Descriu els equips implicats en el procés.
1.4  Identifica els elements de control i regulació  dels equips.
1.5  Relaciona els elements de control i regulació amb les variables del procés.
1.6  Descriu la composició, acabat i presentació del producte elaborat, si escau.
1.7  Detalla les condicions d’envasament, embalatge i
 etiquetatge del producte.
1.8  Detalla les condicions d’emmagatzematge del producte acabat.
1.9  Detalla les operacions de manteniment de primer nivell dels equips implicats.
1.10  Caracteritza les necessitats de neteja i desin
fecció dels equips i instal·lacions.
1.11  Especifica les normes de prevenció de riscos laborals i de protecció ambiental 
aplicables al procés
2.  Organitza la realització de l’activitat o 
l’obte nció del producte, determinant  el 
procés, les fases i les actuacions 
necessàries.
2.1  Determina la seqüència d’operacions a realitzar.
2.2  Descriu les matèries primeres i auxiliars necessàries en cada fase del  procés.
2.3  Descriu les condicions d’emmagatzematge de les matèries primeres i  auxiliars 
implicades.
2.4  Dissenya les fitxes tècniques de fabricació.
2.5  Detalla mitjançant diagrames de flux, plànols i/o esquemes la seqüència  
d’operacions.
2.6  Estableix les seqüències de posada en marxa, conducció i aturada dels equips.
2.7  Situa els elements de control i regulació dels equips en els plànols i/o diagrames 
de flux.
2.8  Detalla els assajos necessaris per verificar la qualitat del producte.
2.9  Analitza la normativa de seguretat alimentària aplicable al producte o procés en 
estudi.
2.10  Descriu el procediment per minimitzar la generació de subproductes i residus.
3.  Realitza l’activitat o l’obtenció del 
producte, valorant-ne els resultats i 
comprovant la qualitat i/o la funcionalitat.
3.1  Verifica l’operativitat dels equips i la disponibilitat de les matèries primeres i 
productes.
3.2  Realitza les operacions de posada en marxa, conducció i aturada dels equips.
3.3  Controla el procés verificant el valor de les variables i ajustant-les quan sigui 
necessari.
3.4  Detecta i enregistra les anomalies de funcionament dels equips.
3.5  Garanteix la traçabilitat i salubritat dels productes segons la normativa de 
seguretat alimentària.
3.6  Selecciona i aplica les elaboracions complementàries i de decoració del producte, 
si s’escau.
3.7  Verifica la qualitat del producte mitjançant els assajos necessaris.
3.8  Realitza els treballs de manteniment bàsic en els equips
3.9  Aplica les normes de prevenció de riscos laborals i de protecció ambiental.
3.10  Utilitza els equips de protecció individual segons els riscos de l’activitat.
3.11  Aplica les normes i procediments de tractament de residus.
4.  Determina, si cal, la viabilitat tècnica i/o 
econòmica, analitzant els recursos 
necessaris i les implicacions 
econòmiques per a realitzar l’activitat o 
obtenir el 
producte.
4.1  Analitza la viabilitat del producte segons les necessitats del mercat.
4.2  Detalla els temps de producció de les etapes del procés.
4.3  Valora els costos de producció per decidir la viabilitat del projecte.
4.4  Selecciona les tècniques publicitàries més adequades per a la promoció del 
producte o de l’empresa.
5.  Documenta els diferents aspectes de 
l’activitat o 
el producte, integrant els 
coneixements aplicats en el 
desenvolupament del sup
òsit pràctic i/o la informació 
cercada.
5.1  Estableix la documentació i normativa associada a la recepció i expedició  de 
productes.
5.2  Estableix el sistema d’identificació i control d’existències.
5.3  Detalla la documentació relacionada amb el control de la qualitat de matèries 
primeres, auxiliars i producte acabat.
5.4  Descriu les fitxes tècniques de fabricació, registre d’incidències i fitxes de 
manteniment utilitzades en el procés de fabricació.
5.5  Descriu la documentació i registres associats al sistema APPCC, desinfecció i 
neteja i traçabilitat alimentària.
5.6  Descriu els PNT utilitzats en la presa de mostres i en els assajos realitzats en el 
control del procés
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Taula X: Relació de Mòduls, UF’s, Ra’s i CA’s del CFGM De Elaboracions de Productes Alimentaris 
MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1. Selecciona oportunitats d’ocupació, 
identificant les diferents possibilitats 
d’inserció i les alternatives
d’aprenentatge al llarg de la vida.
1.1 Valora la importància de la formació permanent com a factor clau per a l’ocupabilitat 
i l’adaptació a les exigències del procés productiu.
1.2 Identifica els itineraris formatius i professionals relacionats amb el perfil 
professional del tècnic en elaboracions de productes alimentaris.
1.3 Planifica un projecte de carrera professional.
1.4 Determina les aptituds i actituds necessàries per a l’activitat professional 
relacionada amb el perfil del títol.
1.5 Identifica els principals jaciments d’ocupació i d’inserció laboral per al tècnic o la 
tècnica en elaboracions de productes alimentaris.
1.6 Determina les tècniques utilitzades en el procés de recerca d’ocupació.
1.7 Preveu les alternatives d’autoocupació als sectors professionals relacionats amb 
el títol.
1.8 Realitza la valoració de la personalitat, aspiracions, actituds i formació pròpies per 
prendre decisions.
2. Aplica les estratègies del treball en 
equip, valorant-ne l’eficàcia i eficiència per 
assolir els objectius de
l’organització.
2.1 Valora els avantatges del treball en equip en situacions de treball relacionades amb 
el perfil de tècnic o tècnica en forneria, pasitsseria i confiteria.
2.2 Identifica els equips de treball que es poden constituir en una situació real de 
treball.
2.3 Determina les característiques de l’equip de treball eficaç davant els equips 
ineficaços.
2.4 Valora positivament l’existència necessària de diversitat de rols i opinions 
assumits pels membres d’un equip.
2.5 Reconeix la possibilitat de conflicte entre els membres d’un grup com un aspecte 
característic de les organitzacions.
2.6 Identifica els tipus de conflictes i les seves fonts.
2.7 Determina procediments per resoldre conflictes.
2.8 Resol els conflictes presentats en un equip.
2.9 Aplica habilitats comunicatives en el treball en equip.
3. Exerceix els drets i compleix les 
obligacions que es deriven de les 
relacions laborals, reconeixent-les en els 
diferents contractes de treball.
3.1 Identifica les característiques que defineixen els nous entorns d’organització del 
treball.
3.2 Identifica els conceptes bàsics del dret del treball.
3.3 Distingeix els organismes que intervenen en la relació laboral.
3.4 Determina els drets i deures derivats de la relació laboral.
3.5 Analitza el contracte de treball i les modalitats principals de contractació aplicables 
al sector de les indústries alimentàries.
3.6 Identifica les mesures de foment de la contractació per a determinats col·lectius.
3.7 Valora les mesures de foment del treball.
3.8 Identifica el temps de treball i les mesures per conciliar la vida laboral i familiar.
3.9 Identifica les causes i efectes de la modificació, suspensió i extinció de la relació 
laboral.
3.10 Analitza el rebut de salaris i identifica els elements principals que l’integren.
3.11 Analitza les mesures del conflicte col·lectiu i els procediments de solució de 
conflictes.
3.12 Determina els elements de la negociació a l’àmbit laboral.
3.13 Identifica la representació dels treballadors a l’empresa.
3.14 Interpreta els elements bàsics d’un conveni col·lectiu aplicable a un sector 
professional relacionat amb el títol de tècnic o tècnica en forneria, pasitsseria i 
4. Determina l’acció protectora del 
sistema de la Seguretat Social davant de 
les diferents contingències cobertes, 
identificant-ne els tipus de prestacions.
4.1 Valora el paper de la Seguretat Social com a pilar essencial per a la millora de la 
qualitat de vida dels ciutadans.
4.2 Enumera les contingències que cobreix el sistema de la Seguretat Social.
4.3 Identifica els règims existents en el sistema de la Seguretat Social aplicables al 
sector de les indústries alimentàries.
4.4 Identifica les obligacions d’empresari i treballador en el sistema de la Seguretat 
Social.
4.5 Identifica les bases de cotització d’un treballador i les quotes corresponents a 
treballador i empresari.
4.6 Classifica les prestacions del sistema de la Seguretat Social.
4.7 Identifica els requisits de les prestacions.
4.8 Determina possibles situacions legals d’atur.
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MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1. Reconeix les capacitats associades a la 
iniciativa emprenedora, analitzant els 
requeriments derivats dels llocs de 
treball i de les activitats empresarials.
1.1 Identifica el concepte d’innovació i la seva relació amb el progrés de la societat i 
l’augment en el benestar dels individus
1.2 Analitza el concepte de cultura emprenedora i la seva importància com a font de 
creació d’ocupació i benestar social.
1.3 Identifica la importància que la iniciativa individual, la creativitat, la formació i la 
col·laboració tenen en l’èxit de l’activitat emprenedora.
1.4 Analitza la capacitat d’iniciativa en el treball d’una persona ocupada en una empresa 
relacionada amb el sector de les indústries alimentàries.
1.5 Analitza el desenvolupament de l’activitat emprenedora d’un empresari que s’iniciï 
en el sector de les indústries alimentàries.
1.6 Analitza el concepte de risc com a element inevitable de tota activitat emprenedora.
1.7 Analitza el concepte d’empresari i els requisits i actituds necessaris per 
desenvolupar l’activitat empresarial.
1.8 Relaciona l’estratègia empresarial amb la missió, la visió i els valors de l’empresa.
1.9 Reconeix eines i recursos nous per al foment de l’autoocupació, en especial els 
vivers d’empreses.
1.10 Defineix una determinada idea de negoci del sector que ha de servir de punt de 
partida per elaborar un pla d’empresa, i que ha de facilitar unes bones pràctiques 
empresarials.
2. Defineix l’oportunitat de creació d’una 
microempresa, valorant l’impacte sobre 
l’entorn d’actuació i
incorporant valors ètics
2.1 Identifica les funcions de producció o prestació de serveis, economicofinanceres, 
socials, comercials i/o de màrqueting i administratives d’una empresa.
2.2 Analitza l’empresa dins del sistema econòmic global.
2.3 Interpreta el paper que té l’empresa en el sistema econòmic local.
2.4 Analitza els components principals de l’entorn general que envolta una 
microempresa del sector de les indústries alimentàries.
2.5 Analitza la influència de les relacions d’empreses del sector de les indústries 
alimentàries amb els integrants principals de l’entorn específic.
2.6 Analitza els conceptes de cultura empresarial i imatge corporativa i la seva relació 
amb els objectius empresarials.
2.7 Analitza el fenomen de la responsabilitat social de les empreses i la seva 
importància com un element de l’estratègia empresarial i com un mecanisme de 
retorn a la societat.
2.8 Elabora el balanç social d’una empresa relacionada amb els processos i la qualitat 
en la indústria
alimentària, incorporant-hi els costos socials en què incorre i els beneficis socials que 
produeix.
2.9 Identifica pràctiques que incorporen valors ètics i socials en empreses 
relacionades amb els processos i la qualitat en la indústria alimentària.
2.10 Identifica els valors que aporten a l’empresa les polítiques de foment de la igualtat 
dins l’empresa.
2.11 Reconeix les oportunitats i amenaces existents a l’entorn d’una microempresa del 
sector de les indústries alimentàries.
2.12 Determina la viabilitat econòmica i financera d’una microempresa relacionada amb 
els processos i la qualitat en la indústria alimentària.
2.13 Identifica els canals de suport i els recursos que l’Administració pública facilita als 
emprenedors.
3. Realitza activitats per a la constitució i 
posada en marxa d’una microempresa del 
sector de les indústries
alimentàries, seleccionant la forma 
jurídica i identificant-ne les obligacions 
legals associades.
3.1 Analitza les formes jurídiques i organitzatives d’empresa més habituals.
3.2 Identifica els trets característics de l’economia cooperativa.
3.3 Especifica el grau de responsabilitat legal dels propietaris de l’empresa, en funció 
de la forma jurídica escollida.
3.4 Diferencia el tractament fiscal establert per a cadascuna de les formes jurídiques 
de l’empresa.
3.5 Analitza els tràmits exigits per la legislació vigent per constituir una microempresa 
del sector de les indústries alimentàries, segons la forma jurídica escollida.
3.6 Identifica els organismes i entitats que intervenen a l’hora de posar en 
funcionament una microempresa.
3.7 Cerca els ajuts per crear microempreses del sector de les indústries alimentàries 
disponibles a Catalunya i a la localitat de referència.
3.8 Especifica els beneficis que aporten la imatge corporativa i l’organització de la 
comunicació interna i externa a l’empresa.
3.9 Identifica les eines per estudiar la viabilitat econòmica i financera d’una 
microempresa.
3.10 Inclou en el pla d’empresa tots els aspectes relatius a l’elecció de la forma 
jurídica, estudi de viabilitat econòmica i financera, tràmits administratius, ajuts i 
b i i l l d à ti
4. Realitza activitats de gestió 
administrativa i financera d’una 
microempresa del sector de les 
indústries
alimentàries, identificant-ne les 
obligacions comptables i fiscals 
principals i coneixent-ne la documentació.
4.1 Analitza els conceptes bàsics de la comptabilitat i les tècniques de registre de la 
informació comptable.
4.2 Identifica les tècniques bàsiques d’anàlisi de la informació comptable, en especial 
referents a la solvència,
liquiditat i rendibilitat de l’empresa.
4.3 Defineix les obligacions fiscals d’una microempresa relacionada amb el sector de 
les indústries alimentàries.
4.4 Diferencia els tipus d’impostos al calendari fiscal.
4.5 Identifica la documentació bàsica de caràcter comercial i comptable per a una 
microempresa del sector de
les indústries alimentàries, i els circuits que la documentació esmentada segueix dins 
l’empresa.
4.6 Identifica els instruments de finançament bancari principals.
4.7 Situa correctament la documentació comptable i de finançament en el pla 
d’empresa.
Empresa i iniciativa 
emprenedora 66M11
Empresa i iniciativa 
emprenedora 66 0 UF1
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MÒDUL NOM DEL MÒDUL HORES LECTIVES HLLD UF NOM UF
HORES 
LECTIVES RA's CA's
1.  Concreta l’activitat o el producte, 
analitzant-ne les condicions i 
característiques tècniques.
1.1  Determina el producte o procés objecte d’estudi.
1.2  Identifica i classifica les matèries primeres i auxiliars que intervenen en el 
procés i/o en l’obtenció del producte.
1.3  Descriu els equips implicats en el procés.
1.4  Identifica els elements de control i regulació  dels equips.
1.5  Relaciona els elements de control i regulació amb les variables del procés.
1.6  Descriu la composició, acabat i presentació del producte elaborat, si escau.
1.7  Detalla les condicions d’envasament, embalatge i
 etiquetatge del producte.
1.8  Detalla les condicions d’emmagatzematge del producte acabat.
1.9  Detalla les operacions de manteniment de primer nivell dels equips implicats.
1.10  Caracteritza les necessitats de neteja i desin
fecció dels equips i instal·lacions.
1.11  Especifica les normes de prevenció de riscos laborals i de protecció ambiental 
aplicables al procés.
1.12  Descriu els procediments de tractament de residus
2.  Organitza la realització de l’activitat o 
l’obte nció del producte, determinant  el 
procés, les fases i les actuacions 
necessàries.
2.1  Determina la seqüència d’operacions a realitzar.
2.2  Descriu les matèries primeres i auxiliars necessàries en cada fase del  procés.
2.3  Descriu les condicions d’emmagatzematge de les matèries primeres i  auxiliars 
implicades.
2.4  Dissenya les fitxes tècniques de fabricació.
2.5  Detalla mitjançant diagrames de flux, plànols i/o esquemes la seqüència  
d’operacions.
2.6  Estableix les seqüències de posada en marxa, conducció i aturada dels equips.
2.7  Situa els elements de control i regulació dels equips en els plànols i/o diagrames 
de flux.
2.8  Detalla els assajos necessaris per verificar la qualitat del producte.
2.9  Analitza la normativa de seguretat alimentària aplicable al producte o procés en 
estudi.
2.10  Descriu el procediment per minimitzar la generació de subproductes i residus.
3.  Realitza l’activitat o l’obtenció del 
producte, valorant-ne els resultats i 
comprovant la qualitat i/o la funcionalitat.
3.1  Verifica l’operativitat dels equips i la disponibilitat de les matèries primeres i 
productes.
3.2  Realitza les operacions de posada en marxa, conducció i aturada dels equips.
3.3  Controla el procés verificant el valor de les variables i ajustant-les quan sigui 
necessari.
3.4  Detecta i enregistra les anomalies de funcionament dels equips.
3.5  Garanteix la traçabilitat i salubritat dels productes segons la normativa de 
seguretat alimentària.
3.6  Selecciona i aplica les elaboracions complementàries i de decoració del producte, 
si s’escau.
3.7  Verifica la qualitat del producte mitjançant els assajos necessaris.
3.8  Realitza els treballs de manteniment bàsic en els equips
3.9  Aplica les normes de prevenció de riscos laborals i de protecció ambiental.
4.  Determina, si cal, la viabilitat tècnica i/o 
econòmica, analitzant els recursos 
necessaris i les implicacions 
econòmiques per a realitzar l’activitat o 
obtenir el 
producte.
4.1  Analitza la viabilitat del producte segons les necessitats del mercat.
4.2  Detalla els temps de producció de les etapes del procés.
4.3  Valora els costos de producció per decidir la viabilitat del projecte.
4.4  Selecciona les tècniques publicitàries més adequades per a la promoció del 
producte o de l’empresa.
5.  Documenta els diferents aspectes de 
l’activitat o el producte, integrant els 
coneixements aplicats en el 
desenvolupament del sup
òsit pràctic i/o la informació 
cercada.
5.1  Estableix la documentació i normativa associada a la recepció i expedició  de 
productes.
5.2  Estableix el sistema d’identificació i control d’existències.
5.3  Detalla la documentació relacionada amb el control de la qualitat de matèries 
primeres, auxiliars i producte acabat.
5.4  Descriu les fitxes tècniques de fabricació, registre d’incidències i fitxes de 
manteniment utilitzades en el procés de fabricació.
5.5  Descriu la documentació i registres associats al sistema APPCC, desinfecció i 
neteja i traçabilitat alimentària.
5.6  Descriu els PNT utilitzats en la presa de mostres i en els assajos realitzats en el 
control del procés
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4.3 Temporització del projecte 
 
Tenint en compte el calendari lectiu és  de 33 setmanes i les hores total  destinades al projecte 
són 198 (suma de totes les hores de dedicació dels mòduls que intervenen), cada setmana els 
alumnes de segon dels cicles esmentats i els docents associats, dedicaran 6 hores a l’execució 
de l’APB, que es concentraran en un únic dia, per tal de no distorsionar en excés la dinàmica 
normal del centre, ni col·lapsar els espais comuns (sala d’ordinadors, cuina/obrador, sala 
d’elaboracions, laboratoris, sala d’actes).  
Seria interessant remarcar el fet de que el dia escollit per dur a terme el projecte no fos ni 
dilluns, di divendres, per tal de pal·liar l’efecte que els ponts tenen sobre els dies efectius 
lectius. A l’inic de curs, i comptant amb el consens de tot el claustre e professor, s’hauria 
d’escollir el dia de la setmana en que menys impacte tinguin les festes del calendari escolar. 
Com a punt de partida per la temporització del projecte, és clau diferenciar-ne les fases del 
projecte, els bloc d’avaluació i les activitats principals que es duran a terme en cadascuna. Esta 
informació queda recollida a la Figura 4 i a la Taula XI:  
 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33
FII
FASE VI
DISTRIBUCIÓ DEL PROJECTE AL LLARG DEL CURS
DURADA DEL CURS ACADÈMIC: 33 SETMANES
BLOC IV
BLOC I
FASE I
BLOC II
BLOC III
FASE IV
FASE V
FASE III
FASE II
 
Figura 4: Distribució del projecte al llarg del curs 
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Taula XI : Relació de Blocs, Fases i Activitats del projecte 
BLOC TASQUES ACTIVITATS HORES FASES
BLOC I
Definició de 
la hipòtesi 
del projecte
 - Creació dels grups de treball, assignació de rols i explicació 
del projecte. 
 - Cerca de tipus d'empresa, treballadors adients i productes.
  - Estudi de viabilitat
 - Determinació de la hipòtesis a treballar. - Redacció de la 
justificació d’aquesta tria (esquema inicial d’introducció 
ENTREGABLE 1)
- Exposició de la hipòtesis i la seva justificació
30 I.Concepció del projecte
BLOC II Recerca teòrica
 - Estudi del sector i empreses d’aquest. Creació d'una 
empresa adient.
- Estudi dels drets i obligacions dels treballadors del sector. 
Elecció del conveni
- Matèries primeres. Característiques i canals de distribució. 
Emmagatzematge.
- Operacions i procés productiu.Descripció dels equips. 
Diagrama de flux del procés i disseny de la planta
- Estudi de la legislació del sector, inclosa higiènica. 
- APPCC. Incloure’ls al diagrama de flux. Control dels PCC. 
Mesures correctores.
- Gestió mediambiental. Residus i minimització d’aquest. 
Normativa
- Comercialització i distribució del producte
-  Realització d'una rúbrica per avaluar el treball escrit
-  Preparació y realització de la memòria  y power point del 
avanprojecte  (ENTREGABLE 2)
- Realització de la exposició del avantprojecte
84
II.Investigació 
teòrica
III.Presentació del 
avanprojecte
BLOC III Treball pràctic
 - Realització d'una rúbrica per avaluar la presentació oral i el 
prototip
 -Preparació y realització de la memòria  y power pont del 
avanprojecte  (ENTREGABLE 3)
 - Realització de la exposició del avantprojecte
 - Desenvolupament de les fitxes de treball al laboratori, 
escandalls i fitxes de producte de cuina. Investigació pràctica 
de la hipòtesi presentada. Recollida de dades.
-  Realització de la documentació necessària per crear una 
empresa.
- Realització de la documentació necessària pels 
treaballadors.
- Extracció de la conclusió i elaboració de documentació final, 
si es cau.
66
IV. Correcció, 
millora i 
Desenvolupament
V. Realització del 
producte i la 
memòria
BLOC IV Mostra de productes
 - Realització de la memòria  y power point del projecte final.
 - Realització del propotip final.
  (ENTREGABLE 4)
 - Realització de la exposició final de projecte (Show and Tell)
18 VI. Expocició i Divulgació
PROGRAMACIÓ DEL PROJECTE
 
 
Per integrar els objectius curriculars dels mòduls professionals dintre del projecte, és 
necessària la realització d’una adaptació curricular d’aquestos, a les fases i activitats del 
projecte. L’adaptació curricular és imprescindible per avaluar els resultats del projecte 
conjuntament amb els resultats d’aprenentatge que estan definits per normativa.  
Com que el projecte integra mòduls transversals, és a dir, que són comuns a tots els cicles (a 
excepció de mòdul de projecte i el de Síntesi), la conversió de les activitats del projecte als 
resultats d’aprenentatge requerits, serà molt més simple, ja que les mateixes activitats es 
podran utilitzar com a eines d’aprenentatge dels tres cicles simultàniament. 
L’ adaptació curricular  de tots els cicles queda reflectida a les Taules XII, XIII, XIV, XV, XVI i 
XVII. 
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Taula XII : Relació de Cicles, Mòduls, UF’s, RA’s i CA’s de la FASE I 
CICLE FORMATIU Mòdul professional Unitats Formatives RA's CA's Activitats del projecte
M13 Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
3
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1,8
3. 1, 3,2, 3.3, 3,4, 3.14
M14 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
1
2
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.12, 2.13
M15 Projecte en 
Processos i Qualitat 
en la Indústria 
Alimentaria
UF1.Projecte en Processos 
i Qualitat en la Indústria 
Alimentaria
1
2
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
3
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1,8
3. 1, 3,2, 3.3, 3,4, 3.14
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
1
2
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.12, 2.13
M13 Síntesi UF1.  Síntesi 14
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10, 1.11, 1.12
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
3
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1,8
3. 1, 3,2, 3.3, 3,4, 3.14
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
1
2
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.12, 2.13
M13 Síntesi UF1.  Síntesi
1
4
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10, 1.11, 1.12
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
CFGM Forneria, 
Pastisseria i 
Confiteria
CFGM Elaboracions 
de Productes 
Alimentaris
CFGS Processos i 
Qualitat en la 
Indùstria Alimentària
FASE I: CONCEPCIÓ DEL PROJECTE
Creació dels grups de treball, 
assignació de rols i explicació del 
projecte. 
Cerca de tipus d'empresa, treballadors 
adients i productes.
 Estudi de viabilitat
 Determinació de la hipòtesis a treballar. 
Redacció de la justificació d’aquesta tria 
(esquema inicial d’introducció 
ENTREGABLE 1)
Exposició de la hipòtesis i la seva 
justificació
 
 
Taula XIII : Relació de Cicles, Mòduls, UF’s, RA’s i CA’s de la FASE II 
CICLE FORMATIU Mòdul professional Unitats Formatives RA's CA's Activitats del projecte
M13 Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball 34
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3, 14
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7, 4.8
M14 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 23
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M15 Projecte en 
Processos i 
Qualitat en la 
Indústria
UF1.Projecte en 
Processos i Qualitat en la 
Indústria Alimentaria
2
3
 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball 34
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3, 14
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7, 4.8
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 23
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M13 Síntesi UF1.  Síntesi 2 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball 34
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3, 14
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7, 4.8
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 23
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M13 Síntesi UF1.  Síntesi 2 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
CFGS Processos i 
Qualitat en la 
Indùstria 
Alimentària
CFGM Forneria, 
Pastisseria i 
Confiteria
CFGM Elaboracions 
de Productes 
Alimentaris
FASE II: INVESTIGACIÓ TEÒRICA
Estudi del sector i empreses d’aquest. 
Creació d'una empresa adient.
Estudi dels drets i obligacions dels 
treballadors del sector. elecció del 
conveni
Matèries primeres. Característiques i 
canals de distribució. 
Emmagatzematge.
Operacions i procés productiu. 
Descripció dels equips. Diagrama de 
flux del procés i disseny de la planta
Estudi de la legislació del sector, 
inclosa higiènica. 
APPCC. Incloure’ls al diagrama de 
flux. Control dels PCC. Mesures 
correctores.
Gestió mediambiental. Residus i 
minimització d’aquest. Normativa
Comercialització i distribució del 
producte  
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Taula XIV : Relació de Cicles, Mòduls, UF’s, RA’s i CA’s de la FASE III 
CICLE FORMATIU Mòdul professional Unitats Formatives RA's CA's Activitats del projecte
M13 Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball 34
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3, 14
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7, 4.8
M14 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
2
3
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M15 Projecte en 
Processos i Qualitat 
en la Indústria 
Ali t i
UF1.Projecte en Processos 
i Qualitat en la Indústria 
Alimentaria
2
3
 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball 34
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3, 14
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7, 4.8
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 23
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M13 Síntesi UF1.  Síntesi 2 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball 3 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3, 14
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 23
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M13 Síntesi UF1.  Síntesi 2 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
CFGS Processos i 
Qualitat en la 
Indùstria Alimentària
CFGM Forneria, 
Pastisseria i 
Confiteria
CFGM Elaboracions 
de Productes 
Alimentaris
 Realització d'una rúbrica per avaluar 
el treball escrit
 Preparació y realització de la 
memòria  y power point del 
avanprojecte  (ENTREGABLE 2)
Realització de la exposició del 
avantprojecte
FASE III: PRESENTACIÓ DEL AVANPROJECTE
 
 
Taula XV : Relació de Cicles, Mòduls, UF’s, RA’s i CA’s de la FASE IV 
CICLE FORMATIU Mòdul professional Unitats Formatives RA's CA's Activitats del projecte
M13 Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
2
3
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3, 14
M14 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
1
2
3
4
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7
M15 Projecte en 
Processos i 
Qualitat en la 
Indústria 
UF1.Projecte en 
Processos i Qualitat en la 
Indústria Alimentaria
1
2
3
4
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
2
3
4
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3, 14
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7, 4.8
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
1
2
3
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M13 Síntesi UF1.  Síntesi
1
2
3
4
5
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10, 1.11, 1.12
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
2
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora
1
2
3
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M13 Síntesi UF1.  Síntesi
1
2
3
4
5
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10, 1.11, 1.12
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6
CFGS Processos i 
Qualitat en la 
Indùstria 
Alimentària
CFGM Forneria, 
Pastisseria i 
Confiteria
CFGM Elaboracions 
de Productes 
Alimentaris
 Realització d'una rúbrica per avaluar 
la presentació oral i el prototip
Preparació y realització de la 
memòria  y power pont del 
avanprojecte  (ENTREGABLE 3)
Realització de la exposició del 
avantprojecte
FASE IV: CORRECCIÓ, MILORA I DESENVOLUPAMENT
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Taula XVI : Relació de Cicles, Mòduls, UF’s, RA’s i CA’s de la FASE V 
CICLE FORMATIU Mòdul professional Unitats Formatives RA's CA's Activitats del projecte
M13 Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball 2 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
M14 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 4 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7
M15 Projecte en 
Processos i Qualitat 
en la Indústria 
Alimentaria
UF1.Projecte en Processos 
i Qualitat en la Indústria 
Alimentaria
4
5
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7, 5.8
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball 2 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 4 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7
M13 Síntesi UF1.  Síntesi 3
5
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
2
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i Iniciativa 
Emprenedora 4 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7
M13 Síntesi UF1.  Síntesi 3
5
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6
CFGS Processos i 
Qualitat en la 
Indùstria Alimentària
CFGM Forneria, 
Pastisseria i 
Confiteria
CFGM Elaboracions 
de Productes 
Alimentaris
 Desenvolupament de les fitxes 
de treball al laboratori, 
escandalls i fitxes de producte 
de cuina. Investigació pràctica de 
la hipòtesi presentada. Recollida 
de dades.
 Realització de la documentació 
necessària per crear una 
empresa.
Realització de la documentació 
necessària pels treaballadors.
Extracció de la conclusió i 
elaboració de documentació 
final, si es cau.
FASE V:REALITZACIÓ DEL PROTOTIP I LA MEMÒRIA
 
 
Taula XVII : Relació de Cicles, Mòduls, UF’s, RA’s i CA’s de la FASE VI 
CICLE FORMATIU Mòdul professional Unitats Formatives RA's CA's Activitats del projecte
M13 Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
2
3
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 
M14 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
1
2
3
4
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7
M15 Projecte en 
Processos i Qualitat 
en la Indústria 
Alimentaria
UF1.Projecte en 
Processos i Qualitat 
en la Indústria 
Alimentaria
1
2
3
4
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
2
3
4
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 
3.13, 3, 14
4 1 4 2 4 3 4 4 4 5 4 6 4 7 4 8M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
1
2
3
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
M13 Síntesi UF1.  Síntesi
1
2
3
4
5
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10, 1.11, 1.12
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6
M10Formació i 
Orientació Laboral
UF1. Incorporació al 
treball
1
2
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8
M11 Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
UF1. Empresa i 
Iniciativa 
Emprenedora
1
2
3
4
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6, 4.7
M13 Síntesi UF1.  Síntesi
1
2
3
4
5
1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.10, 1.11, 1.12
2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10
3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9, 3.10, 3.11
4.1, 4.2, 4.3, 4.4
5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6
CFGS Processos i 
Qualitat en la 
Indùstria Alimentària
CFGM Forneria, 
Pastisseria i 
Confiteria
CFGM Elaboracions 
de Productes 
Alimentaris
Realització de la memòria  y 
power point del projecte 
final.
Realització del propotip final.
  (ENTREGABLE 4)
Realització de la exposició 
final de projecte
 (Show and Tell)
FASE VI: EXPOSICIÓ I DIVULGACIÓ
 
A continuació es mostra la temporització a mode d’esquema per tal de que la seva comprensió 
sigui més fàcil (Figura 5): 
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Figura 5: Esquema de la temporització del projecte 
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4.4 Seguiment i avaluació del projecte 
 
‐ 4.4.1 Seguiment 
Aquest projecte implica 3 mòduls de 3 cicles formatius diferents, 3 grups classe i 4 professors 
diferents, per la qual cosa la coordinació tant dels grups de treball com del professorat, serà 
fonamental perquè el projecte arribi a bon termini. 
Per fer el seguiment de totes les tasques desenvolupades per l’alumnat es disposa de diferents 
eines, tal virtuals com físiques. La reflexió i pressa de decisions de les diverses fases del 
projecte, quedaran reflectides a un “Tauler Kanban” (Figura 6), que es penjarà a la sala on es 
fan les reunions inter-classe i on es podrà observar les tasques panificades, les que estan en 
execució i les ja realitzades, per grup i projecte. 
A més per facilitar l’intercanvi d’informació entre els alumnes dels diferents cicles, s’obrirà a la 
plataforma moodle del centre un seguit de fòrums i “WIKIS”(Basic Suport for Cooperative 
Work) perquè tant alumnes com professor, siguin capaços de compartir documents, idees o 
propostes. Aquestes entrades també serviran al professorat com a evidència per l’avaluació de 
l’alumne i de l’evolució del projecte. 
Els distints mètodes de seguiment del projecte queden reflectits a la Taula XVIII 
 
Taula XVIII : Resum de les fases  i blocs del projecte i mètode de seguiment 
BLOC FASE DEL PROJECTE   Nº DE SETMANES Nº HORES
TASQUES GENERALS  A DESENVOLUPAR 
PELS GRUPS D’ALUMNES
SEGUIMENT DEL TREBALL/
SEGUIMENT DEL PROJECTE
I I.CONCEPCIÓ DEL PROJECTE 2 12
Reunió inicial inter-classe. 
Assimilació de les instruccions del projecte
 Formació dels grups de treball 
multidisciplinars.
Elecció del tipus de  empresa, RR.HH, 
necessaris i projecte alimentari a 
desenvolupar.
 Alumnat: Actes de reunió + Taulell 
Kanban+ WIKI
Professorat: Actes de reunió + Inspecció 
visual + Llistat d'assistència + lectura WIKI 
+ Taulell Kanban
II. INVESTIGACIÓ TEÒRICA 25 66
Revisió de les fonts d’ informació penjades 
al moodle.
  Ampliació i recerca de la informació en 
funció del tema del projecte
 Alumnat: Actes de reunió + Taulell 
Kanban+ WIKI
Professorat: Actes de reunió + Inspecció 
visual + Llistat d'assistència + lectura WIKI 
+ Taulell Kanban
III. PRESENTACIÓ 
AVANTPROJECTE 3 18
Explicació oral de la idea de projecte 
alimentari concebuda pel grup (presentació 
inter-classe).
 Alumnat: Actes de reunió + Taulell 
Kanban+ WIKI
Professorat: Actes de reunió + Inspecció 
visual + Llistat d'assistència + lectura WIKI 
+ Taulell Kanban
VI. CORRECCIÓ, MILLORA I 
DESENVOLUPAMENT 3 18
Incorporació des imputs i oportunitats de 
millora proporcionats pels altres grups i 
docents.
 Alumnat: Actes de reunió + Taulell 
Kanban+ WIKI
Professorat: Actes de reunió + Inspecció 
visual + Llistat d'assistència + lectura WIKI 
+ Taulell Kanban
V. REALITZACIÓ DEL 
PROTOTIP I LA MEMÒRIA 25 66
Preparació del prototip de empresa i 
projecte alimentari.
Preparació de la memòria del projecte.
 Alumnat: Actes de reunió + Taulell 
Kanban+ WIKI
Professorat: Actes de reunió + Inspecció 
visual + Llistat d'assistència + lectura WIKI 
+ Taulell Kanban
IV VI. EXPOSICIÓ I DIVULGACIÓ 3 18  Exposició avaluativa davant tribunal 
 - Professorat: Escala de valors (correcció 
memòria escrita i exposició oral)+ Dades 
estretes del les wikis+Llistat d'assitència
III
II
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Se explicarà a continuació de forma més detallada l’ús del tauler Kanban  com a eina principal 
de  seguiment  del  projecte  i motivació  de  l’alumnat,  per  ser  la més  nova  en  el  àmbit  de  la 
docència (Clases Ágiles): 
 
 
Figura 6: Taular Kanban 
 
Quan l’equip pren les seves decisions les visualitza en un tauler Kanban. Tot el que pensa 
l’equip o fa deurà reflectir-se en el taulell. El tauler serà una barra de progrés visible tant per als 
alumnes com per als professors del diferents cicle.  
En el taulell s’anotaran el nom del equip i de cadascun dels integrants con una simbologia 
determinada (gomet, per exemple). D’aquesta manera serà molt fàcil assignar els responsable 
de cada tasca definida pel grup. La idea és que cada grup pugui personalitzar el disseny del 
taulell (incloent fotos, etc.) i que funcioni com eina de motivació. 
El taulell tindrà diferents columnes: 
Objectius:  Llistat dels objectius que es pretenen assolir amb la seva prioritat. 
Tasques a realitzar: Llistat de les tasques a realitzar per aconseguir els objectius plantejats. 
Es penjaran post-it al taulell amb la descripció de cada tasca i amb el gomet s’assignarà el o els 
alumnes responsables. També es podrà definir la temporització prevista (les hores o dies que 
es preveu es dedicarà a la resolució de cada tasca). 
El taulell ens permetrà assenyalar el que els alumnes han definit com “camí crític” o seqüència 
de tasques amb més riscos o que cal tenir controlat especialment. 
Els dies de trobada “inter-classes” dels grups, que seran els dies d’organització, avaluació del 
procés i reflexió el grup decidirà si les tasques han estat resoltes, llavors els “post-its” es 
mouran al llarg del taulell segons avança el treball. 
Tasques en curs: Tasques que s'han començat a executar. Es pot veure en qualsevol moment 
quina és l’ evolució tant de l’estudiant com del grup.  Si alguna tasca es oblidada o  es volen 
afegir de noves, simplement s’ enganxarà un nou “post-it” en el tauler, adaptant o canviant els 
plans en qualsevol moment.  
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Tasques fetes: Recull de les tasques que ja s’han realitzat. És important per la motivació dels 
alumnes la sensació d’èxit quan veuen que els “post-it” es mouen i es van acumulant a la dreta. 
Casella Impediments: Espai destinat a la llista d'obstacles que poden impedir que l'equip 
avanç, que aconsegueixi els objectius planificats o del projecte. Per estar atents i evitar-los. 
Casella retrospectiva o de retroalimetació del procés: Servirà per anar anotant els aspectes 
que estan funcionat bé, així com els problemes que anem identificant que s’hauran de corregir,  
es generarà per cada un d'ells, una nova tasca. 
Casella Stop: En aquesta casella els alumnes podran enganxar el “post-it” amb tasques en la 
que no saben com avançar o estan bloquejats per tant necessiten assessorament del professor 
o dels altres grups. S’identificarà a la nota, el mòdul d’on prové el dubte o consulta, per tal de 
que el professorat tingui consciència de en què tasques i quins alumnes necessiten un 
recolzament extra, i a la vegada,quin professorat específic, haurà de resoldre els dubtes.  
 
‐ 4.4.2 Avaluació 
Dintre d’un marc de millora continua es fa indispensable un mecanisme que permeta mesurar 
el grau d’assoliments de les competències generals, professionals, personals i socials de 
l’alumne, a més de la planificació, el desenvolupament i les activitats del projecte. 
Als cicles formatius sota la normativa LOE8, s’han d’avaluar els RA’s de les diferents UF’s, 
acció que es fa mitjançant el desenvolupament d’activitats i recollida d’evidències. 
Avaluant les activitats planificades, es podran avaluar els RA’s, les UF i a partir d’elles, els 
mòduls professionals que integren el projecte. 
Com que els mòduls està relacionats amb les unitats de competència, es podria dir que s’estan 
avaluant aquestes també de manera indirecta. 
Un dels gran reptes que suposa al docent el  treball per projectes, ja siga basat en ABP o en 
ASP, és unificar els criteris d’avaluació per a tots els implicats en el procés d’avaluació: 
alumnes, RAS, UF, Activitats, mòduls i el propi projecte. 
A les taules del apartat 4.3 Temporització del projecte, queden definida l’adaptació curricular i 
totes les interrelacions entre els agents que s’han de mesurar al procés d’aprenentatge, mentre 
que en aquest apartat es descriuran les instruments d’avaluació empleats per fer aquesta 
mesura 
És important esmentar que, si bé el desenvolupament del projecte s’ha dividit en 6 fases que 
agrupen activitats encaminades a  aconseguir objectius del projecte comuns, l’ avaluació 
d’aquestes activitats s’han dividit en 4 blocs, en funció de les evidències necessàries per 
mesurar el procés d’aprenentatge. 
En aquestos 4 blocs s’utilitzaran instruments d’avaluació distints en funció del tipus de 
coneixement que l’alumne hagi d’assolir. Aquestos instruments seran: 
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‐ BLOC I: DEFINICIÓ DE LA HIPÒTESI (FASE I) 
En aquesta fase inicial del projecte el més importat és que l’alumnat assoli els conceptes clau i 
bàsics per al desenvolupament del repte o la proposta. Es per tant, que es buscarà avaluar els 
continguts conceptuals, fomentat activitats d’observació sobre l’ús dels conceptes i els 
mapes conceptuals per aprendre a relacionar conceptes. 
‐ BLOC II: TREBALL DE RECERCA (FASE II i III) 
Al bloc II, a banda dels continguts conceptuals es començaran a avaluar els, continguts 
procedimentals (aquells que impliquen saber realitzar una tasca o coneixement sobre la forma 
de fer-la), ja que els alumnes hauran de seguir certes pautes per elaborar la documentació que 
comporta la gestió empresarial i dels recursos humans. 
‐ BLOC III: TREBALL PRÀCTIC (FASE IV i V) 
En aquest bloc, es primarà l’avaluació dels continguts procedimentals  i s’utilitzaran sobre tot, 
graelles d’observació i llibretes de pràctiques de laboratori i cuina. A més de la consecució del 
prototip de producte alimentari i rúbriques.  
‐ BLOC IV: MOSTRA DE PROJECTE (FASE VI) 
El bloc 4 recull tot l’aprenentatge de l’alumne i del desenvolupament del projectes, és per tat, 
que els instruments d’avaluació hauran de poder avaluar tants el continguts conceptuals com 
els procedimentals.  
A més dels tipus de continguts esmentats anteriorment, a totes les fases del projecte el docent, 
haurà de mesurar els continguts actitudinals del alumnes, utilitzant: l’observació sistemàtica 
en activitats grupals, a la distribució de tasques i responsabilitats, debats, resolució de casos, 
etc. 
Les activitats d'avaluació no han de ser independents entre si, sinó que han de ser 
considerades com un conjunt dels continguts curriculars juntament amb les estratègies 
d'ensenyament-aprenentatge, sustentat per una varietat d'oportunitats que fomentin els canvis 
en la pràctica tant per part del professorat com de l'alumnat implicat. El realment important és 
utilitzar els resultats intermedis per millorar l'aprenentatge i que aquests no s'utilitzin per a la 
certificació, ja que poden distorsionar el rendiment.9 
Pel que fa al projecte, la presentació de l’idea es farà durant les primeres setmanes del curs i la 
dels Blocs II i III coincidiran amb les primeres dues avaluacions del curs lectiu.  
Les presentacions dels Blocs III i III seran avaluades pels mateixos companys i els docents, 
mitjançant una avaluació entre iguals amb rúbrica d’avaluació que els propis alumnes 
elaboraran.  
A la finalització del curs haurà una presentació final  en format mostra de projectes tal i com 
s’ha comentat abans. Un tribunal conformat pel professorat dels 3 cicles. Es convidarà a tota la 
comunitat educativa que vulgui estar present, perquè s’entén que la difusió de la feina feta és 
part important en aquesta metodologia d’ensenyament i aprenentatge. 
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La Taula XIX mostra a metodologia d’avaluació del projecte: 
Taula XIX : Resum de les metodologies d’avaluació del projecte 
Activitats a realitzar per 
l’estudiant % de la nota
Tipus 
d’avaluació
Estratègia 
d’avaluació
Evidències 
sol·licitades Avaluador Instrument Feedback
Sumativa
Formativa
Sumativa
Formativa
Sumativa
Formativa
Assistència, actitud i 
col·laboració 10 Sumativa
Observacio + 
control 
d’assistència
Ful 
d’assistència Professorat Llistat d'assitència
Professor al finalitzar cada 
trimestre
METODOLOGIES D'AVALUACIÓ DEL PROJECTE
BLOC I: IDEA DE PROJECTE
BLOC II: RECERCA TEÒRICA
BLOC III: TREBALL PRÀCTIC
BLOC IV: MOSTRA DE 
PROJECTE
Professorat mitjançant  
moodel en la següent 
setmana
Presentació 
oral (P)
35 Sumativa
Observació + 
avaluació de 
l’evidència
Presentació 
oral (P) + 
entregable 
(T)
Professorat Rúbrica
Professorat + alumnat 
mitjançant forum en la 
següent setmana
20
Observació + 
avaluació de 
l’evidència
Presentació 
oral (P) + 
entregable 
(T)
Alumnes + 
professor Rúbrica
Professorat + alumnat 
mitjançant forum en la 
següent setmana
15
Observació + 
avaluació de 
l’evidència
Professorat Rúbrica Professor mitjançant forum en la següent setmana
20
Observació + 
avaluació de 
l’evidència
Presentació 
oral (P) + 
entregable 
(T)
Alumnes + 
professor Rúbrica
 
 
La nota final de projecte serà: 
 
Q projecte = 0,15 Q BLOC I + 0,2 Q BLOC II + 0,20 Q BLOC III +  0,35 Q BLOC IV + 0,10 QA 
 
Cadascuna de les activitats presentades pels alumnes serà qualificada en funció de les 
fórmules i taula següents. A la majoria d’aquestes activitats es tindran en compte la presentació 
oral (P) i la documentació presentada (T), excepte a la primera activitat, on només es tindrà en 
compte la presentació oral (P):   
 
Q BLOC I = P 
Q BLOC II, Q BLOC III, Q BLOC IV = (T*0,65)+ (P*0,35) 
  
Com tots els mòduls professionals tenen les mateixes hores lectives i el mateix nombre d’UF, la 
qualificació final de la UF i per tant del mòduls serà: 
 
Q projecte = Q mòdul participant 
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5. Conclusions 
 
Es imprescindible que els professionals de la docència prenguin consciència del valor del seu 
treball dintre de la societat. Es imprescindible que els centres educatius apostin per les bones 
pràctiques educatives d’una manera significativa. Es imprescindible que la formació reglada 
doti als seus usuaris de valors i habilitats que els permetin canviar el mon. 
El planeta ho està demanant.  Les empreses ho estan demanant. Però el sistema educatiu 
roman immòbil en una metodologia d’ensenyament arcaica, que tendeix a la homogeneïtzació 
dels individus i mata la seva creativitat.  
L’objectiu principal del sistema educatiu hauria de ser formar ciudatans amb la capacitat de 
escollir si volen ser part del problema o de la solució. Fomentar l’esperit crític i 
l’autodeterminació s’ha de convertir en el lema educatiu per aconseguir l’excel·lència. Les aules 
són el reflex de la societat, i es fa manifest que la metodologia d’aprenentatge existent, no 
funciona, i és necessari un canvi de paradigma en l’ensenyament. 
L’aprenentatge actiu basat en metodologies com ABP, i ASP, permet que es potencií la 
capacitat individual de cada alumne, desenvolupi les seves habilitats i competències, pugui 
resoldre els reptes amb els que es trobi, sigui crític i reflexiu i pugui obtenir una referència per 
situar-se dins el món i dins el seu entorn. 
Un dels motius pels que els alumnes  dels formació professional abandonen els seus estudis es 
per falta de motivació. Perceben l’educació com una cosa aliena al mon real, com una etapa de 
transició fins a aconseguir un contracte laboral i una vida adulta.  
Implementant les noves  metodologies d’aprenentatge s’aconsegueix que es treballin, de forma 
significativa i vinculades a l’entorn educatiu, experiències i vivències reals que motiven 
l’alumnat. Els alumnes realitzen tasques formatives destinades a solucionar un problema i no a 
passar un examen. Es focalitza la importància en el procés d’aprenentatge (solucionar el 
problema) i no en la qualificació obtinguda (aprovar l’examen). 
Aquesta obtenció de resultats i conclusions reals, seran part de la seva educació permanent 
com a individus i els prepararà per a la vida. Les tècniques d’aprenentatge actiu busquen que,  
allò que l’alumne aprèn es consideri aprenentatge significatiu, en contra de l’aprenentatge 
memorístic o mecànic, vinculat amb les metodologies tradicionals. 
Arribats a aquest punt seria bo plantejar la següent qüestió: Si les noves metodologies 
d’educació alternatives són tan bones, per què el seu ús no està molt estès? 
Pot ser el terme “noves metodologies”, no sigui molt correcte ja que, l’ABP, data dels anys 60 
(Postman i Weingarner 1967), per la qual cosa la novetat no ha de ser el tret fonamental de la 
falta de la seva implementació. 
Aquest treball recull al seu apartat nº 4 la sistemàtica per dissenyar i desenvolupar un projecte 
d’aprenentatge basat en APB i APS, que integri tres cicles formatius de la família d’indústries 
alimentàries. Durant les hores dedicades  a la recerca d’informació i a la confecció del material 
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didàctic, a banda de veure els avantatges d’aquest tipus de metodologies, s’han observat 
també una sèrie d’inconvenients que possiblement, siguin la causa de que la docència es faça 
encara, com al segle passat. Aquests són: 
‐ Resistència al canvi del docent: El docent ha de canviar la seua manera d’educar i en 
general, “eduquem com ens van educar”.  
‐ Requereix una redefinició del “nivell educatiu” No importa tant la quantitat de 
coneixements com la qualitat dels coneixements de que es disposa. 
‐ Requereix més temps de preparació i coordinació per aconseguir els mateixos 
objectius acadèmics que en les metodologies tradicionals. Al final que el conta es 
aconseguir els RA’s estipulats per normativa. 
‐ L’avaluació als cicles de formació professional es torna una tasca molt 
complicada. Assolir els objectius i continguts es difícil, igual que l’establiment de 
mecanismes per mesurar l’aprenentatge de forma justa a projectes transversals.  
‐ És inevitable l’ implicació de tota la comunitat educativa del centre. Haurà que 
adaptar els horaris i dotar d’hores al professorat per la preparació del material, buscar 
participants socials per l’APS, empreses col·laboradores,  etc. 
‐ Risc elevat de no assolir les metes i objectius del projecte als primers cursos 
d’aplicació en ABP/ APS. Fins que s’assoleixi experiència en aquestes metodologies, 
poden haver-hi molts factor que facin que el projecte es desvií del resultats planificats, 
per exemple: falta de costum del docent i de l’alumne (que no estan acostumats al 
mètode), requereix un esforç per part de l’alumne (aprenentatge actiu). 
Qualsevol canvi requereix d’un període d’adaptació i l’educació no és una excepció. Tots els 
inconvenients esmentats amb anterioritat es poden superar amb una bona disposició de treball, 
motivació i il·lusió per la feina ben feta i amb resultats palpables, prenent consciència del rol del 
docent dintre de la societat i, en definitiva,  amb una bona dosi de resiliència. 
Els nous mètodes d’aprenentatge, són eines molt útils per al docent, que poden aportar uns 
beneficis valuosos, en quan a l’aprenentatge significatiu que poden assolir els alumnes, sempre 
que s’aconsegueixi superar els esculls de la seva implantació.  
 
 
 
 
 
 
   
 
41 
 
6. Bibliografia i webgrafia 
 
6.1 Bibliografia: 
 
1. Marqués, M. & Badía, J. M. Una experiencia de enseñanza centrada en el aprendizaje. XX 
Jornadas sobre la Enseñanza Univ. la Informática (JENUI 2014) 37–44 (2014). 
2. Chickering, A. W. & Gamson, Z. F. Siete Principios de Buenas Prácticas en la Educación. (1987). 
3. Martínez. R. et al. Memòria de Construcció d'un Kit d'ajuda Humanitària (2016) 
4. Decret 37/2014, pel qual s'stableix el curriculum del cicle formatiu de grau superior. de processos i 
qualitat en la indústria alimentària. Document Oficial de la Generalitat de Catalunya. 18 de març 
de 2014. 
5. Decret 126/2012, pel qual s'stableix el curriculum del cicle formatiu de grau mitjà de forneria, 
pastisseria i confiteria. Document Oficial de la Generalitat de Catalunya. 16 d' octubre de 2012 
6. Freire, M. J., Teijeiro ÁLvarez, M. M. & Pais Montes, C. La adecuaci??n entre las competencias 
adquiridas por los graduados y las requeridas por los empresarios. Rev. Educ. 13–41 (2013). 
doi:10.4438/1988-592X-RE-2011-362-151 
7. Sole, E. E et al. Elaboración de Galletas a partir de Excedentes de Pan Fresco. (2013). 
8. Ley Orgànica 2/2006 de Educación. Boletin Oficial del Estado. 3 de mayo de 2006. 
9. Amante García, B. et al. Los proyectos como buenos ejemplos de evaluación: GRAPA-RIMA-
Universidad Politècnica de Catalunya. (2011). 
 
6.2 Webgrafia 
 
7. Aprenentatge basat en problemes. Bases. Recuperat de: 
http://www.xtec.cat/~rgrau/abp/abpbases.htm 
 
8. Siete ventajas del aprendizaje basado en proyectos. Recuperat de: 
http://www.aulaplaneta.com/2015/02/25/recursos-tic/siete-ventajas-del-aprendizaje-basado-en-
proyectos/ 
 
9. Xarxa telemàtica educativa de catalunya. Treball per projectes. Recuperat de: 
http://xtec.gencat.cat/ca/curriculum/xarxacb/treball-projectes 
 
10. Ventajas y desventajas del aprendizaje basado en proyectos. Recuperat de: 
http://mitarima.jgcalleja.es/2014/04/08/ventajas-y-desventajas-del-aprendizaje-basado-en-
proyectos/ 
 
11. Treball per projectes. Nati Berguedà. Recuperat de: 
http://natibergada.cat/15-avantatges-indiscutibles-de-treballar-per-projectes 
 
12. La Teoría del Aprendizaje Significativo de David Ausubel. Recuperat de: 
https://psicologiaymente.net/desarrollo/aprendizaje-significativo-david-ausubel#! 
 
   
 
42 
 
13. Morales, C. (2009) ¿Educación 2.0? Youtube. Recuperat de: 
http://www.youtube.com/watch?v=sGlRExeE6PU& 
 
14. Aprenentatge servei. Recuperat de: 
http://www.aprenentatgeservei.org/index.php?cm=02) 
 
15. Taalas. P (2017). Comunicados de prensa.Organización Meteorológica Mundial. Recuperat de: 
https://public.wmo.int/es/media/comunicados-de-prensa/la-organizaci%C3%B3n-
meteorol%C3%B3gica-mundial-confirma-que-2016-es-el-a%C3%B1o-m%C3%A1s 
16. Escoles verdes. Departament de Sostenibilitat i Territori. Generalitat Catalana. Recuperat de: 
http://mediambient.gencat.cat/ca/05_ambits_dactuacio/educacio_i_sostenibilitat/educacio_per_a
_la_sostenibilitat/escoles_verdes/ 
17. Xarxa Educativa Telemàtica de Catalunya. Curriculums Titols Loe. Indústries Alimentàries. 
Recuperat de: 
http://xtec.gencat.cat/ca/curriculum/professionals/fp/titolsloe/indalimentaries/ 
18. Blog sobre Metodología Ágil en clase. Recuperat de: 
https://clasesagiles.wordpress.com/2016/06/26/visualizacion-del-trabajo-en-equipo-el-tablero/ 
 
 
